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Magyar husvét 


. Irta Herczeg Ferenc 


Husvét a magyarság ünnepe, mert 
mi vagyunk a feltámadás népe. De 
ezzel ne nagyon dicsekedjünk, mert 
nyilvánvaló, hogy. aki fel tud támad- 
ni, annak előbb sirban kell feküdnie. 
A feltámadás népe egyszersmind a 
kripták népe. Talán nincs még egy 
nemzet a kérek világon, melyet any- 
nyiszor eltemettek már, mint a mién- 
ket. Voltak idők, mikor szinte már 
elfogyott és elkallódott a hire, mint 
a keltáké vagy avaroké. De azután, 
egy-egy napsugaras magyar tava- 
szon, megint csak kiütötte fejét a 
föld alól. A ködbe enyésző magyar 
hősmonda ismét élő és forró valóság 
lett. Bár pecséttel zárták el a sirját 


és zsoldosokkal őriztették, mégis fel-" 


támadt; a kripták népe a homályból 
és korhadásból kiimádkozta magát a 
napfényre, az életbe. 

A magyar multban egyre ismétlő- 
dik ugyanegy kegyetlen játék: a du- 
hajok egyetlen lázas órán elszórják 
és elherdálják a magyar élet egész 
aranytartalmát. Azután jönnek a se- 
rények és fillérenként összekaparnak 
megint valamit a hajdani gazdagság- 
ból. A mindig jelenlevő duhajok nem 
türik, hogy a magyarság végleg föl: 
épüljön; a serények nem engedik, 
hogy elpusztuljon. Ma megint a gyüj- 


Közbe pedig eszünkbe jut, hogy a 
magyar a saját végzete. Ha arról pa- 
naszkodik, hogy üldözi a balsors, ak- 
kor bizonyos, hogy önmagát üzi. Ta- 
lán soha még nép annyira a saját 
markában nem tartotta a szerencsé- 
jét, mint a miénk. Ez ijesztő is, de 
vigasztaló is, mert hiszen csak akar- 
nia kell a jobb jövőt. 

Magyarországot mindig a saját bű- 
nei buktatták el és a saját erényei 
emelték fel. A legnagyobb bűn, amit 
nép egyáltalában elkövethet, az, ha 
a saját élettörvényei ellen cselekszik. 
Ezer esztendő tanitásai szerint a mi 
nemzetünket mindig a gyülölködés 
gáncsolta el. Elbukott olyankor, mi- 
kor — Deák Ferenc szavai szerint — 
a politikai pártok jobban gyülölték 
egymást, mint amennyire szerették a 
hazát. Elbukott olyankor, mikor zord 
idők jártak az ország fölött és szük- 
ség lett volna ezer esztendő minden 
bölcsességére, bátorságára, összefo- 
gására, de a duhajok gyülölködő, 
nagyszáju és önző politikára kapat- 
ták a népet. 

A gyülölet a magyarság szerveze- 
tének halálos mérge. Ahányszor el- 
kábult a.magyar az osztály- vagy 
pártgyülölettől, mindannyiszor bá- 
gyadni kezdett az ereje, zülleni a bá- 
torsága, gyöngülni az akarata, süly- 
lyedni a tekintélye. A testvérgyülö- 
let mennyiségéből, mely a magyar 
közéletet megfertőzi, ki lehet számi- 
tani, milyen mélységekbe kell lezu- 
hannia a nemzetnek. Ellenségeink jól 
tudják, hogy a magyar, ha egyszer 
torkon ragadta önmagát, nem ér rá 
többet, hogy őrizze Szent István örök- 
ségét a ragadozóktól. 

ÉI1 azonban valami hallatlan rege- 
neráló erő a népünkben, amelynek 
jegitségével ki tudja keverni a leg- 
mélyebb magaütötte sebeket is és 
győzedelmeskedni tud a halálon. Ez 
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Virágesővel fogadta a felszabadított Szabadka, 
Zombor és Dárda lakossága a honvédeket 


A magyar csapatok a szerb erődövet a trianoni határ egész 
hosszában áttörték és folytatják előnyomulásukat a Délvidéken 


A német és olasz csapatok kézfogása a jugoszláv-albán határon 
— A német gyorscsapatok Zágrábon keresztül Károlyvárosig 
hatoltak előre — Laibach és Susak városát elfoglalták az olaszok 


A független Horvátországban a német csapatok gyors előrehaladásának 
hatása alatt összeomlott az ellenséges ellenállás 


Horvátország leszakadása és önálló ál- 
lammá alakulása óta lényegében máris 
megszünt Jugoszlávia, azóta katonai 
végzete is rohamosan halad a betelje- 
sülés felé. Mint nyomban a háboru ki- 
törése után jeleztük: a német had- 
viselés ezuttal is azokat a módszereket, 
harcászati alapelveket valósítja meg, 
amelyek oly gyors győzelmet csikartak 
ki. keleten Lengyelország, és nyugaton 
Franciaország ellen. Ennek a stratégiá- 
nak egyik lényege a páncélozott moto- 
ros csapatoknak, mint gyorsan mozgó 
és átütőerejüű éknek harcbavetése. A 
német páncélos osztagok ugyanis ék- 
szerüen hatolnak az ellenség zörmébe, 
nem göngyölitik fel maguk előtt a 
szembenálló arcélt, hanem mögéje ha- 
tolnak és igy jutnak el az előirt had- 
állásig. Onnan azután legyező alakban 
bomlanak szét és megvárják, amig a 
gépkocsin szállított német gyalogság 
zöme ennél lassubb ütemben mögéjük 
felzárkózik. Ezért történik a német 
előrehaladás lökésszerüen: hirtelen és 
meglepő, káprázatosan gyors előrecsa- 
pással, amelyre rövid megtorpanás kő- 
vetkezik, amig az ellenségbe hasitott 
éken keresztül beszivárog és behöm- 
pölyög a páncélosok mögött felvonuló 
hadsereg. Az ujabb állások elfoglalása 
után megint támadásba lendülnek a 
páncélozott csapatok, megint ott jár 
nyomukban az óriási zöm. 

Ez a harci módszer 
különösképpen alkalmas vakmerősége 
és gyorsasága folytán arra, hogy az 
egész ellenséges terepet egyidőben több 
oldalról bekeritse, az ellenség csapat- 
testei közt az összeköttetést megszakitsa 
és a megtámadott országot ugyszólván 
felparcellázza. Igy folytak le a hadmű- 
veletek annakidején Lengyelorzságban 
és Franciaországban, ugyanez történik 
most Jugoszláviában, illetve Görögor- 
szágban is. Lengyelországban és Fran- 
ciaországban annyiból volt könnyebb a 
helyzet, mert az ottani sík vidék külö- 
nösképpen alkalmasnak bizonyult az 
ilyen gyors és , huszáros", a légi haderő 
által támogatott rajtaütésekre. Ebből a 
szempontból nehezebb a feladat Jugo- 
szláviában, ahsl egyes helyeken rend- 
kivüli terepnehézségek állanak az elő- 
nyomulás utjában, A német hadvezető- 
ség már eleve is fékezte a német köz- 
hangulatot, kezdettől fogva hangsu- 
lyozta, hogy ezuttal kevésbé lehet szá- 
mitani , villámháborura". Ez a tartóz- 
kodás szinte már az első napokban fö- 


lös  óvatosságnak bizonyult, hiszen 
mégis villámháboru következett be, sőt 
éppen azon a területen, Dél-Szerbiában, 
Nis és Üszküb környékén, a bolgár ha- 
tártól nyugati irányba haladva egészen 
Albániáig, ahol a zord hegyek, a. bal- 
káni őshegység uttalan vidékén papir- 
forma szerint a legkevésbé lehetett 
volna villámháborut elképzelni, 

Viszont Jugoszlávia más szempontból 
könnyebb feladat lett a német harci 
módszerek számára, mint amilyen Fran- 
ciaország volt. A nyugati háboru ki- 
törésekor a felvonuló német hadsereg 
ugyszólyán frontális vonalban állott az 
ellenséggel szemközt, s ahhoz, hogy be- 
keritő harcmodorát érvényesiteni tudja, 
előbb ki kellett kényszeritenie az át- 
karoló csapatmozdulatokat. A jugoszláv 
háboru megindulásakor Németország- 
nak már egészen előretolt és eleve is 
bekeritő arcvonalai voltak a Balkánon. 
Északnyugaton Stájerország és Karin- 
tia határvidékén vonta össze csapa- 
tait, délkeleten, Albániában, a szövet- 
séges olasz haderő tartotta állásait ke- 
mény elszántsággal a bekerítés vészélyé 
közepette is. Keleten a magyar határ- 
tól, Románián és Bulgárián keresztül 
egészen a bolgár-görög-jugoszláv határ 
háromszögéig állottak készenlétben a 
német hadosztályok... A támadás tehát 
egyszerre több irányból következhetett 
be és igy egyidőben több éket lehetett 
verni a jugoszláv területbe, az ékek 
kiszélesítésével pedig már az első napok 
folyamán több olyan bekeritett , zsák" 
jött létre, amelyet minden oldalról ha- 
lálosan szoritott a német nyomás, 

A legutóbbi jelentések szerint a Bul- 
gária felől előretörő német haderő Üsz- 
küb elfoglalása után ismét legyezősze- 
rüen bomlott szét és többirányban foly- 
tatja az előrenyomulást. Kétségtelenül 
a legfontosabb hadmozdulat, hogy Üsz- 
kübből délnyugati irányba haladva el- 
érték az Ochrida-tavat és ezzel meg- 
teremtették 

a kapcsolatot az albániai olasz 

haderővel 
Ennek az eredménynek nyomán több 
szempontból egészen uj helyzet alakult. 
Máris megvalósult az egyik , zsák", a 
bekeritett jugoszláv haderő kiutat az 
egérfogóból már aligha találhat. Az 
egérfogó vonala Üszküb—Ohrida-tó— 
Bitolj—Prilep. Ezzel Dél-Szerbia lénye- 
gében már el is esett. Ugyancsak vég- 
zetes helyzetbe kerültek azok a görög 
csapatok, amelyek Albánia területén 


harcoltak az olaszok ellén. Az albániai 
görög haderő most fokozott iramban 
vonul vissza, hogy még időben kime- 
nekülhessen a köréje fonódó hurokból. 
Szorosan ehhez a délszerbiai hadszin- 
térhez tartozik a másik német hadmű- 
veleti terület, amelynek éle 
Görögország ellen 
irányul. A Sztruma folyó medrében 
kierőszakolt áttörés nyomban meghozta 
első gyümölcsét, a , zsákba" szoritott 
Kelet-Görögország, Szalonikitól kezdve 
egész Trácia elesett, az ottani haderő 
lerakta a fegyvert. Szaloniki felől most 
tovább folytatódik a német előrenyo- 
mulás, de ennek irányáról a hivatalos 
jelentések még nem adnak tájékoztatót. 
Annyi már ismeretes, hogy az ugyneve- 
zett , második Metaxasz-vonal" is el- 


esett. 4 
Északkelet-jugoszlávia 

ellen az első, fő támadás déli irányból 
indult meg. A bolgár határon áttörő 
német seregek Nist foglalták el. E fon- 
tos városból is többfelé rajzottak ki, az 
egyik legfontosabb felvonulási ut Bel- 
grád felé történt... A német véderőfő- 
parancsnokság közlése szerint a Nis— 
belgrádi vonalon kemény harcokra ke- 
rült sor, de sikerült az ellenség ellen- 
állását megtörni. Belgrádot a teljes be- 
kerités veszélye fenyegeti. Délről Nis 
felől, keletről a Duna mentén, észak- 
keletről pedig Románia irányából ne- 
hezedik a nyomás a volt Jugoszláv fő- 
városra. A legujabb jelentések szerint 
keletről Temesvár alatt, Detta helység 
közelében törtek be a német seregek 
jugoszláv területre és haladnak dél felé, 
Belgrád irányában. 

Szervesen kapcsolódik ehhez az össz- 
pontositott támadáshoz 


a magyar haderő tevékenysége 


Magyarország kormányzójának kiált- 
ványa megindokolta, miért lett elkerül- 
hetetlen szükség a kormányzói hadpa- 
rancs Közzététele, miért kényszerült a 
magyar honvédség arra, hogy az elsza- 
kitott területek magyarságának védel- 
mére siessen. A magyar honvédvezér- 
kar főnökének jelentése szerint csapa- 
taink áttörték a jugoszláv északi erőd- 
övet és bevonultak Szabadkára meg 
Zomborba. Az északról dél felé törő 
magyar támadás ugyancsak Belgrád 
irányába szoritja vissza a IV. szerb had- 
sereget, amely máris dél felé vonul 
vissza. A Duna-Tisza közén halad előre 
a magyar honvédség, amely közben már 
megszállta a baranyai háromszöget. A 


az emberfölötti szivósság annak jele, 
hogy a Népek Istene még szerepet 
szánt a magyarságnak Európa kele- 
tén. Ez igazolja a nemzet jogát az 
élethez és a jövőhöz. 

Husvéti harangok ha zúgnak, ak- 


kor imádkozzatok, ti magyar asszo- 
nyok, hogy az idei husvét legyen a 
magyar béke ünnepe. Béküljön meg 
a nép önmagával. Gondoljon minden 
magyar szeretettel magyar testvérére 
és gvülölettel a nemzet külső ellen- 


A husvéti szám ára 24 fillér 


, 


ségére. Ez lesz az igazi husvét, a ma- 
gyar husvét, a feltámadás, az uj élet, 
a visszatérő tavasz ünnepe, ennek 
harangzúgása békével és derüvel 
árasztja el a magyar sziveket, még 
ha sziréna hangja üvölt is bele. 


sa SZ lhásznanűl 


. Horthy Miklós hadparancsa 


Horthy Miklós, Magyarország kormányzója, mint Legfelsőbb Hadur, 


nat alatütök 


drsüsse utázdttatettédsántásmát 
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legutóbbi hadihelyzet alapján valószi- 
nűünek lehet tartani, hogy ez az északi 
jugoszláv hadsereg ugyanolyan ,,zsák- 
ba" kerül, mint aminőbe Dél-Szerbiát 
szoritották. 

Hogy a bekerités teljes legyen, észak- 
nyugatról is erős támadás indult a szerb 
hadsereg ellen, a tengely itt egyesült 
erővel lép fel, 

Karintia és Stájarország felől 
német csapatok nyomultak be Horvát- 
országba, ahol a függetlenségét kikiáltó 
uj állam örömujjongással és virággal 
fogadta az érkezőket. Ragusa és Spa- 
lato, a két fontos kikötőváros is csatla- 
kozott a horvát államhoz. A zágrábi 
bevonulás után most a német gyors- 
csapatok már Karlovacig, Károlyváro- 
sig törtek előre, Zágrábtól délnyugati 
irányban, a tengerpart felé. Ugyancsak 
Horvátország felől Szerbia belső részei, 
főképp Hercegovina felé nyomulnak 
előre. Ezzel egyidőben az olaszok Lai- 
bachot és Susakot foglalták el. Az igy 
minden irányban bekeritett és Horvát- 
ország leszakadása óta lényegében 
megszünt Jugoszlávia, most már, ha 
tovább harcol, reménytelen küzdel- 
met viv. 

Magyar szempontból igen nagy je- 
lentőségü esemény délnyugati határun- 
kon a 

független Horvátország 
kikiáltása. Magyarország mindig is ba- 
ráti érzelmekkel viseltetett a horvát 
nép iránt, amelyhez ezeréves kapcsolat 
füzi. A magyar nemzet őszinte érzel- 
meit tolmácsolta Horthy Miklós Kor- 
mányzó Urunk kiáltványa, amikor 
Horvátországról szólva kijelentette: 
, Öszinte örömmel üdvözöljük ezt az 
elhatározásukat, amelyet a magunk ré- 
széről "mindenben tiszteletben . - tar- 
tunk... § azt Kivánjúk; "hogy "a" irernies 


horvát nép találja meg állami önálló- 


ságában boldogulását. és jólétét A 
magyar kormány első tennivalói közé 
tartozott, hogy a zágrábi főkonzulátust 
követségi rangra emelte és ezzel forma 
szerint is elismerte a független és sza- 
bad Horvátországot. 


A magyar kormány 
szerencsekiívánata 
a horvát kormánynak 


A MTI jelenti: 

Bartók László zágrábi m. kir. kon- 
zul a magyar kormány nevében szerencse- 
kivánatait fejezte ki az uj horvát kor- 
mánynak mingyárt annak megalakulása 


után, 
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tt ztá t rézs- 
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sa lee énám Fesérkő térülétré vo- 
nultak be eddig a honvédség csapatot. 


sRapid térképrendszer" Copnyrtiaht by Pesu 
Mirlap. Magyarországon kizárólagos joggal. 


: tömegben élő magyarság sorsának 
[sétóa "beállott örs kene der térig hrsz isi 


a következő hadparancsot adta ki: 
" HONVÉDEK! 


A Kötelesség ismét arra szólit bennünket, hogy elszakitott 
magyar véreink segitségére siessünk. 

Mindig bevált katonai erényeitekre és fegyelmetekre 
épitve, bizom benne, hogy ezt az uj feladatot is tökéletesen fog- 


játok megoldani. 


A magyarok Istene és a nemzet minden gondolata most is 


veletek van. 


Előre az 1000 éves déli határokra! 
Budapest, 1941. évi április hó 10. napján. 


Horthy. 


A Délvidék visszafoglalása 


Hivatalos jelentések a honvédség előrenyomulásáról 
Werth Henrik gyalogsági tábornok, a honvédvezérkar főnöke, az alábbi 


jelentéseket adta ki; 
Aprilis 11-én, 12 órakor:. 


A Legfelsőbb Hadur parancsára a honvédség csapatai á trianoni határt 
a Duna—Tisza-közén és a baranyai háromszöggel szemben mindenütt át- 


lépték. ; 
Aprilis 11-én 22 órakor: 


Csapataink április 11-e folyamán az erődökben helyenként szívósan 
. védekező ellenség ellenállásával szemben a kitüzött célokat mindenütt 


elérték. 4 
Aprilis 12-én, 12 órakor: 


Csapataink április 11-e folyamán a Dráva-háromszögben, április 12-én 
pedig a Duna—Tisza-közén a jugoszláv erődövet több helyen áttörték. Az 


előrenyomulás lendületesen halad. 
Április 12-én, 15 őrakor: 


Csapataink az ellenséges erődövet a határ egész hosszában áttörték 
és a déli órákig elfoglalták a baranyai háromszögben Dárda (10) községet, 
a Duna—Tisza-közén pedig Zombort (10) és Szabadkát (7). 

A további előrenyomulás folyamatban van. 


Honvédeink előnyomulása 


Valahol Dél-Magyarországon, ápr. 12. 


A MTI részletközleményei az április 12-iki 


déli vezérkarfőnöki közleményhez: 

A Kormányzó Ur őfőmélóságának pén- 
tekre virradóra mégjelent kiáltványát az 
egész ország népe határtalan lelkesedéssel 
fogadta. Ütött az óra, amikor az 1918-ban 
elszakitott déli országrészek és az ott nagy 


tézés 


mét a magyar állam vehette kezébe s a 


I ar honvédség a Kormányzó Ur pa- 


merő lelkesedéssel elindult az ézeréves 
déli határok felé. ; 

A Dunántulon, a baranyai háromszögben 
pénteken a déli órákban indultak meg a 
támadó hadműveletek és szép eredményre 


A otta 
Öhrida- tó ENNE ASNI 
ograddn sets sak 8 
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vezettek. A honvédség igen sokféle módon 
bebizonyitotta, hogy ma még sokkal job- 
ban harcrakész, mint a multban volt. 

A Duna— Tisza közén április 11-ike fo- 
lyamán később indultak meg a hadműve- 
letek, mint a baranyai háromszögben és itt 
is a szerbeknek egy meglehetősen érősen 
kíiépitett, vasbetonépitményekkel  teletüz- 
delt védelmi vonalával állott szem. 
magyar honvédség. A német csapatói 
április 11-ig elért helyzeté folytán éppen 


esek 


"3 9una—Tisza közén volt, várható, szerb 
fás Hizyáli onenánát emeles ösa] 


nyai háromszögben. Az ellenség több he- 
lyen szívós ellenállást fejtett ki, amelyet 
csapataink rendkivüli leleményességgel, 


" dasakarattal, kitünő összeműködéssel le- 


küzdöttek. Az egyik helyet a másik után 
vették birtokukba, az erődvonalat mind a 
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baranyai háromszögben, mind a nat 
Tisza közén áttörték és megteremtették a 
gyorsabb előrenyomulás lehetőségét a Du- 
na—Tisza közén. Az áttörés április 12-én, 
szombaton fejeződött be. 


Szombaton a déli órákig csapataink Pe- 
tárda,  Pélmonostor, Dályok, Gyákova, 
Zombor, Bajmok, Szabadka és Horgos vá- 
rosokat, illetve községeket foglalták el és 
folytatták előnyomulásukat. 


" Berlin és Róma a magyar 
hadsereg megmozdulásáról 


Berlin, ápr. 12. (Német TI) A német 
lapok vezető helyen közlik a magyar csa- 
patoknak a trianoni határokon tuli előre- 
nyomulásáról szóló hireket. Valamennyi 
lap hangsulyozza, hogy a magyar csapa- 
tokat a felszabaditott területeken boldag 
lelkesedéssel, örömujjongással fogadja a 
lakosság. A ,, Berliner Lokalanzeiger" eze- 
ket irja: Tj 

— Az összeesküvők háborujából a né- 
pek szabadságharca vált, azoké a népeké, 
amelyeket Európának ebben az utolsó 
versaillesi bástyájában bilincsbe verve 
tartottak. A horvátok lépése öntudatra 
riasztott a belgrádi igába kényszeritett 
sok más nemzetiséget is. Magyarország 
azonnal levonta a következtetéseket a Bá- 
nátban élő néptestvéreiíre nézve. Horthy 
Miklósnak, Magyarország kormányzójának 
a horvát lépésben Jugószlávia részeire 
bomlásának jelét kellett látnia. Ezért ter" 
kintette — Magyarország kötelességének, 
hogy a Magyarországtól 1918-ban elszakis 
tott területek sorsát írmét a kezébe vegye 
és ezért adta meg a parancsot az indulásra 
csapatainak. § 7 

Róma, ápr. 12. (MTI) Valamennyi olasz 
lap egész oldalt átölelő cimek alatt 
közli Horthy Miklós kiáltványát és a hon- 
védséghez intézett hadíiparancsát. Magyar- 


. ország elhatározása Rómában a legtelje- 


sebb megértéssel és helyesléssel találko- 
zott. Gayda a , Giornale dItalia" vezér- 
cikkében megállapítja, hogy a magyar 
hadsereg megmozdult, hogy felszabaditsa 
a szerbekhez csatolt magyarságot. A ju- 
goszláviai albánok Albániához való csato- 
lásukat" kérik. A macedóniai bolgárok is 
várják á szérb és görög uralom alól fel- 
szabadulásukat. 


Szerb légitámadás 
Kelebia ellen 


A budapest—belgrádi fővonalon fekvő, 
határmenti Kelebia (6) községet csütörtő- 
:körisdélután:; hat iszerbrrepülőgép. támadta 
még. A szerb gépek először nagy: magas 


( mélyrepülésbe. ereszkedtek "és 


találtak, azonkivül egy leányt a lábán két 
helyen, mintegy 10—12 embert pedig szin- 
tén eléggé komolyan megsebesitettek. A 
szerb orvtámadók azután az állomást tá- 
madták meg és az ottlevő mozdonyokat 
vették célba. Két mozdonyt sulyosan meg- 
rongáltak. Kelebiában a  minősithetetlen 
szerb orvtámadás rendivül nagy felhábo- 
rodást keltett. 


Zalaegerszegen " nagypénteken délután 
negyédháromkor légi riadó volt, amely 35 
percig tartott. Szerb" gép keringett a fel- 
hők felett. Magyar vadászrepülők üldö- 
zőbe vették az ellenséges gépet. A kasza- 
Házi domb felett néhány pillánatra a fel- 
hők közül előtünt az ellenséges gép, majd 
amikor észrevette az üldöző magyar gépe- 
ket, elmenekült. 


Szegeden (2) nagypénteken déli 12 óra 6 
perctől légi.riadó volt. Ezt követőleg 12 óra 
40 perckor ujabb légi riadót rendeltek el 
Mindkét ízben jugoszláv repülőgépek ha- 
toltak be. magyar területre. Vadászrepülő- 

felszálltak és mielőtt a város ha- 
tárát elérték volna, elüzték őket. ! 


Az első szerb hadifoglyok 
Pécsett 


Pécs, ápr. 12. Pénteken délben meg- 
érkeztek Pécsre az első szerb hadifoglyok, 
Elmondották, hogy a szerb tisztek még 
csütörtökön is arról tartottak nekik elő- 
adást, hogy a szerb katonák az urak a 
harctereken és győzelmes előrehaladásuk 
során már Szófiát is bevették. 


A bácsmegyei sz:ovákok 
kérése a miniszterelnökhöi 


Bács-Bodrog vármegye szlovák lakossá. 
ga kérést juttatott el a Budapesten meg: 
jelenő , Slovenské Noviny" munkatársá: 
hoz, aki azt továbbította Bárdossy Lászit 
m. kir. miniszterelnökhöz, . Elpanaszolják 
hogy a bácskai szlovákság a szerb moz 
gósítás óta a legnagyobb személyi és va 
gyoni bizoónytalanságnak van kítéve, to 
vábbá, hogy a Szerbiától való véglege 
megszabaditásuknak a rend és biztonzáj 
helyreálliításának, valamint jövőbeli gaz 
dasági és kulturális boldogulásuk biztosi 
tékát csak a Magyar Korona órszá 
gába való visszatérésben látják és aira ké 
rik a miniszterelnököt, hogy gondoskod 
jék sorsuk biztosításáról 
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Válasz 
a londoni rádiónak 


A magyar rádió szombaton este kül- 
politikai érdekü kijelentéseket tett. 
Ezeknek a lényegét a következőkben 
foglaljuk össze: 

Az angol rádió pénteki hirszolgálata 
többizben foglalkozott Magyarországgal 
és epés birálattal illette azt a lépést, 
amelyet Magyarország Jugoszláviával 
szemben tett. Az angol rádió szerint 
,keserü utóizzel" látták ezt a magyar 
elhatározást. Ezzel a megjegyzéssel kap- 
csolatban emlékeztetnünk kell a londoni 
rádiót arra, hogy Magyarországnak is 
alkalma volt már, sőt nem is egyszer 
volt alkalma keserüséggel nézni Anglia 
"felé. Anglia is részese volt egyebek kö- 
zött a trianoni szerződésnek, amely Ma- 
gyarországot megcsonkitotta és -meg- 
rabolta, sőt e tettét nyilvánvalóan meg 
sem bánta, Legalább is erre mutat az 
a garanciaszerződés, amellyel 1938-ban 
biztositotta Románia trianoni határait 
a mi ellenünkben. 

Az angol rádió kijelenti, hogy Ma- 
gyarország a Jugoszláviával kapcsola- 
tos lépések folytán végleg a tengely- 
halalmak mellett kötötte le magát. Ki 
kell jelentenünk, ho Magyarország 


. csakugyan a tengely oldalára állott, de 


nema április 10-én, hanem már 1940 no- 
vember 20-án, amikor jól felfogott ér- 
dekeit szem előtt tartva a hármasegyez- 
ményhez csatlakozott. Április 10-én Ju- 
goszlávia, mint egységes állam, meg- 
szünt létezni, a nemzetközi helyzet 
olyan volt, hogy minden hazafiasán érző 
magyar ember csak ugy dönthetett, 
mint ahogy Bárdossy László határozott. 
Ezért téves a londoni rádiónak az a 
véleménye, hogy gróf Teleki Pál nem 
járult volna hozzá a Jugoszlávia elleni 
akcióhoz. 

Jugoszláviáról ma már nem lehet be- 
szélni. Hiába próbálja az :angol rádió 
ugy beállitani az eseményeket, hogy a 
horvát nép külső nyomás hatása alatt 
szakadt el a szerbektől, hogy az uj hor- 
vát kormány mögött nem állanak töme- 
gek. Az igazság pontosan ennek az 
ellenkezője, A horvát nép csak felhasz- 
nálta a régóta várt alkalmat, hogy a 
szerb szuronyok fenyegetése alól men- 
tesitve, megvalósítsa nemzeti törekvé- 
seit..Az önálló Horvátország mégalaku- 
lása még azelőtt történt, hogy a német 
csapatok Zágrábba érkeztek. De a leg- 


"főbb "bizonyiték amellett, hogy a hört 


vát állam megalakulása valóban őszinte 
és egyetemes elhatározása a horvát 
népnek: Macsek és Pavelics együttmű- 
ködése, Ismert dolog, hogy ez a két 
horvát népvezér hol élesen szemben 
állott egymással, hol tapogatózva köze- 
ledett egymás felé, de mindvégig ellen- 
tétes politikát képviseltek és a horvát 
tömegek kettejük mögött oszoltak meg. 
London Macseket ismerte el a horvátok 
vezéréül attól kézdve, hogy 1939-ben 
bekövetkezett a horvát-szerb kiegyezés. 
Anglia nyomban sietett hangsulyozni, 
hogy Macsek az igazi megtestesítője a 
horvát nép akaratának. ime: ez a 
Macsek átadja a nép vezetését Kvater- 
nik tábornoknak és hajdani politikai 
ellenfelének, Pavelicsnek; felhivja saját 
pártját, a horvátság nagy többségét ki- 
tevő parasztpártot, hogy kövesse a füg- 
getlen Horvátország uj vezetőit. Ezzel 
most a szó szoros értelmében vett tel- 
jes nemzeti egység alakult meg Horvát- 
országban, olyan irányzat, amely előtt 
mindenki meghódol és amely mögé 
minden népi réteg felsorakozik. 

Magyarország ennek a ténynek vonta 
le következményeit. A huszonkétéves 
Jugoszlávia horvát részeiből megala- 
kult az a Horvátország, amelynek népe 
csak huszonkét évig élt Belgrád ural- 
ma alatt. Magyarországot annál inkább 
megilleti a jog, hogy visszavézesse Ma- 
gyarországhoz azokat a területeket, 
amelyek nem huszonkét esztendeig, ha- 
nem ezer évig, tartoztak mihozzánk. 

A horvát usztasa-mozgalmat is élesen 
támadja az angol rádió. Ne feledkez- 
zünk meg itt sem a tényekről. A Mar- 
seillesben meggyilkolt Sándor király és 
a horvát nép érdekeit védő usztasa- 
mozgalom között élethalál harc folyt, 
amelyben igen sok horvát hazafi fize- 
tett életéért és lett a királyi diktatura 
áldozata. Az élethalál harcban az egyik 
fél életét vesztette, a másik pedig, a 
horvát nép, most uj életre támad. 

Azt mondja a londoni rádió, hogy 
legujabb cselekedetünkért a felelőssé- 
get majd vállalnunk kell. Ne beszél- 
jünk jövő időben! Vállaltuk és vállaljuk 
is ezt a felelősséget, amelyre ezeréves 
multunk, nemzeti önérzetünk kötelez. 
Viszont nem vállahattuk volna azt a fe- 
lelősséget, hogy Jugoszlávia széthullása 
után ezeréves területünket és magyar 


he i . 1 ha 


népünket sorsára hagytuk volna. Ha 
Londonban megpróbálnának tárgyila- 
gosan gondolkozni és a mi szemünkkel 
nézni, a mi lelkünkkel érezni: akkor 
aligha mondhatnák, hogy nem járunk a 
helyes magyar uton. Lehet, hogy kelle- 


mes volna Anglia számára, ha más né- 
pek elsősorban angol politikát kivánná- 
nak folytatni. A mi politikánk azonban 


a magyar eszme, a magyar gondolat 
irányitása alatt és a magyar cél szol- 
gálatában áll, 


A honvédség diadalmas előnyomulása 


Horgos, ápr. 12. (A honvéd própaganda- 
szózad tudósítójától) Autónk százas tem- 
póban robog a trianoni határ felé. Még 
egy nagy, veszélyes, éles kanyar, azután 
már látjuk a magyar határőrök kis házi- 
kóját. Körülötte nemzetiszinü pántlikával 
feldiszitett leányok és legények; a volt 
határmenti tanyákból összegyült lelkes 
magyarok, akik nagy örömükben, hogy 
végre ők is, mint a felvidéki, kárpát- 
aljai és erdélyi részek magyarjai láthatják 
a dicső honvéd seregek bevonulását, azt 
sem tudják, hogy sirjanak-e vagy neves- 
senek örömükben. Messziről látjuk a hor- 
gosi templomon lengő nagy: nemzetiszinü 
zászlót is. A határszéli tömeg elcsukló han- 
gon kiáltja az , Éljen"-t, öleli, csókolja: az 
ismét magyar földre lépő katonákat. Me- 
zei virágok ezreit hintik a bevonuló se- 
regekre. 


A honvédség a hátráló 
ellenség nyomában 


Mingyárt a régi papirhatár után üresen 
álldogáló szürke, volt tuloldali idégen ha- 
tárőrházra esik a tekintetünk, Tetején ha- 
talmás nyilás tátong. A nyilás körül csak 
itt-ott látok cserépdarabokat. Tegnap ezt 
a házat lövés érte. 


Az ellenfél tegnap visszavonult védő- 

állásai elé és ott várta be a támadást. 

Az első lövésekre azonban onnan ís 

kivonultak. A rendezetlen visszavonu- 
lás még egyre tart. 


Élcsapataink már messze bent járnak. 
most a zöm felvonulása. folyik. - , 

Rengeteg dolguk akadt az utászoknak 
és az árkászoknak, mert 


a hátráló ellenséges erők több helyen 

teljesen szétrombolták a vasutvona- 

lakat, levegőbe röpítették az utak át- 
ereszeit, a kisebb hidakat. 


Gyakran 15—20 méteres utmegszakitáso- 
kat látunk, amelyeket verejtékes munká- 


val most hoznak éppen helyre derék utá- . 


ink. 


Horgos község népe az utcára tódult 


már kora réggel és ott áll sorfalat a végig- 
Vöfuló csápatöknak. A főtér két ,diszét", 
Péter királynak és apjának bronzszobrait 
már kora reggel ledöntötték. Dee 

Rendkivül érdekes, hogy Horgoson nem 
minden házon leng a nemzetiszínű lobogó, 
hanem 


nagyon sok ház padlásának nyilásá- 
ban batalmas fehér zászlókat tüztek ki. 


Ezek szerb házak, tulajdonosaik kiállnak 
a kapuba és kalaplengetve üdvözlik a be- 
vonuló magyar katonákat. A község főte- 
rén gyalogság pihen, sokan veszik körül a 
mozgókonyhát. Rengetegen fordulnak ci- 
garettáért a katonákhoz, mert a kivonuló 
ellenség már hosszu hetekkel ezelőtt nem 
engedett sem szeszesitalt, sem dohányt 
árusítani Horgoson. Kivonult a községi 
tüzoltózenekar, de a fiatal zenészek he- 
lyett ismét az öreg volt magyar katonák 
vették kezükbe a trombitát és . javában 
fujják a legszebb régi katonanótákat, meg 
a ,Fel, fel vitézek a csatára!" kezdetü 
indulót. A. községháza előtt Bozsó András 
volt 46-os szakaszvezető öt és fél hektoli- 
teres homoki borral telt hordót üttetett 
csapra és a hordó körül a honvédek és a 
helybeli legények nagy mulatságot csap- 
tak. 


Visszafelé tart az utunk Szegedre. Ismét 
a volt trianoni határon vagyunk. . Éppen 
most érkezett ide egy üteg. A katonák le- 
szállnak a lövegről, sorakoznak, parancs- 
nokuk imát vezényel. Imádkoznak mielőtt 
átlépnék a határt. 


Szabadka előtt ápr. 12. (A honvéd pro- 
pagandaszázad tudósítójától.) A széles or- 
száguton menetoszlopok katonái vágják a 
lépést és szinte ellenállhatatlan áradatban 
rohamozzák meg. a védekező ellenséget, 
hogy vigyék a segitséget a csetnikek rém- 
uralmától veszélyeztetett, életükben "és 
vagyonukban megtámadott magyaroknak. 
nak. 

Az országuton egy asszony. 

— Most jövök otthonról, siessenek, sies- 
senek — kiáltja — házamban elbujtak a 
csetnikek, az ablakok mögül lövöldöznek, 
még géppuskával is lőnek, nincs ott sen- 
kinek nyugvása mig a magyarok be nem 
vonulnak. 5 

— Ott leszünk — kiáltja feléje egy al- 
ezredes — és már indulunk is tovább. Még 
tiz, még kilenc, nyolc, hét kilométer és az 
uton nincs semmi, ami feltarthassa őket. 


Az ellenséges hadseregnek már sehol 

semmi nyoma, csak a csetnikeket 

hagyták ott, akiket most mennek a 
magyar honvédek kitisztitani 


Állunk az országuton, talán egy" kilomé- 
terre Szabadkától, amikor két szurónyos 
magyar honvéd közt mégis feltünik az el- 
lenségeés hadsereg öt katonája. De valaho- 
gyan hiányzik a szemükből a félelem, 
hiányzik az a megtörtség, amely minden 
hadifogoly szemében megtalálható. Az első 
szerb katona öreg paraszt. Szinte ragyog 
az. arca. Megállitjuk a menetet. 

."— Hadifoglyok? 

—e Azok volnának — mondja a kisérő 
honvéd. űi 

— Hol fogták el őket? 

— Nem kellett ezeket elfogni, jöttek 
ezek maguktól. 


Nem harcolok a magyarok 
j I ellen . a. tó 


Egyszerre az öreg szerb katona megszó- 
lal, még pedig a legtisztább magyarsággal: 
e — Igenis, jelentem alássan, szöktünk. 

Csodálkozva nézünk az öregre. 

— Maga magyar? 

— Nem, én kérem bunyevác vagyok, 
szabadkai és kimondtam, hogy nem har- 
colok a magyarok ellen. 

— Azután miért nem? 

— Elsőbben is azért — magyarázza —, 
mert világéletemben mindig -jól megvol- 
tam a magyarokkal. Nincs énnekem velük 
semmi bajom. Másotisorban azért, mert 
csak nem harcolok a tulajdon komáim el- 
len. Én résztvettem a világháboruban. Ma- 
gyar ezredben szolgáltam, a legjobb ko- 
máim magyarok voltak. A háboru után 
azok magyarok maradtak, én szerb lettem 
és arra gondoltam, ha lövök, talán éppen 
egy régi komát találok ellen. 

— De hogyan sikerüit megszökni? 

—e Szakaszvezetőnk szereti az italt, el- 
küldtük: pálinkáért, hogy majd neki is 
adunk. - Adtunk is, mig be nem rugott, de 
akkor elszöktünk és eljöttünk a magyarok 
elé jelentkezni, Én is, ez a másik bunye- 
vác is és itt mögöttünk ez a három horvát. 

— Nos — fordulok hozzá —, kérdezze 


,meg a horvátokat, hogy. ők miért szökteki 


Az öreg tolmácsol, a horvátok felelnek. 
— Azt mondják, hogy ők horvátok és , 


" "hem akarnak meghalni a szerbekért, 


28 honyédek türelmetlenek, menni akar- 
nak, 

Még csak egy kérdés, azután mehetnek, 

— Hát öreg, maga bunyevác, magának 
bizonyosan jó dolga volt. 

— Dehogy volt! 

— Azután miért nem? 

Az. öreg bunyevác kihuzza a mellét es 
ugy mondja: 

— Mert magyar nevem van. 

— Magyar? — csodálkozunk. Hát ho- 
gyan hivják? 

Szinte látszik az öröme, amint kivágja 
a magyar nevét: 

— Polyákovics! 

Azután cigarettát kapnak és megindul- 
nak hátrafelé, Amig lassan baktatnak, a 
magyar honvédség első csapatai beérnek 
Szabadkára, amelynek tornyát már itt pá- 
ráznak a szemünk előtt. 


sA magyar csapatok 
a legszebb és legtisztább 
célért indultak el" 


Róma, ápr. 12. (MTD A szombat reggeli 
olasz lapok közlik a honvéd vezérkar első 
hivatalos jelentését a "magyar csapatok 
előrenyomulásáról. 

Belletti, a Popolo di Roma különtudósi- 
tója, hosszu tudósitásban számol be a ma- 
gyar honvédség megindulásáról, 

A magyar csapatok a legszebb és leg- 
tisztább célért indultak el — irja Belletti 
— magyar testvéreik felszabaditására. A 
dicsőséges honvédek két helyen lépték át 
a régi határt: a Tisza és Dráva közötti te- 
rületen s a Muraközben, ahol igen jelen- 
tős számu magyar él. ! 

A magyar gépesített erők pontosan éj- 
félkor lépték át a határt. Az elsők között 
vonult be a magyar hadsereg Légrád (5) 
községbe, ]iynek lakosai már előzőleg 
kérték a magyar csapatok segítségét. 

Ugyanakkor Bácskában is megkezdődött 
a magyar előrenyomulás. A honvédek elé 
igen sok helyen asszonyok és gyermekek 
jönnek s ezek az asszonyok és. gyermekek 
a legtisztább magyar nyelven beszélnek. 
Hórgos (7) községet pénteken délelőtt 11 
órakor foglalták el az előrenyomuló ma- 
gyar csapatok, majd folytatták " utjukat 
Szabadka (7) felé. Szabadka városa türel- 
metlenül várta a pillanatot, amidőn ismét 
kitüzhette a háromszínű lobogót. ? 


! 


. az eséráénynek előfeltételeit: - 


Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 3 


Macsek átadta a horvátság 
vezetését 


Zágráb, ápr. 12. Macsek Viadkó, a volt 
jugoszláv miniszterelnökhelyettes, a hor- 
vát parasztpárt vezére, átadta a horvátság 
vezetését Kvaternik Szladko tábornoknak 
és Ante Pavelicsnek és kiáltvánnyal for- 
dult a horvát néphez, felszólítva a horvá- 
tokat, hogy csatlakozzanak a független 
horvátságot képviselő uj kormányhoz. 


Spalato és Raguza 
horvát kézen 


Zágráb, ápr. 12. (NST) Spalatóban (19) 
és Ragúsában (21) az uj horvát kormány 
szintén átvette a hatalmat és kormány- 
biztosságokat létesített. 


Magyarország elismeri 

Horvátország függetlenségét 

Róma, ápr. 12. A Stefani-iroda jelenti 
Budapestről: Hivatalos körök kijelentik, 
hogy Magyarország elismeri Horvátország 
függetlenségét és érvénytelennek nyilvá- 
nítják a ma már eltünt, volt Jugoszlávia 
képviselőivel megkötött egyezményeket és 
szerződéseket. Egyébiránt a magyar-jugo- 
szláv barátsági szerződést az elmult napok 
folyamán többször szegték meg a szerbek 


Németország elismerte 
a független horvát áliamot 


Berlin, ápr 12. (NST) Szombaton a Wil- 
helmetrassén felvetették a kérdést, hogy 
az önálló Horvátország kikiáltásával meg- 
állapíthatók-e már az eljövendő politikai 
viszonyok körvonalai "ebben a térségben. 
Német illetékes helyen kijelentették,. hogy 
Németországnak Jugoszláviában jelenleg 
még katonai gondjai vannak, amelyek a 
szerb hadsereg teljes megsemmisítésére 
irányulnak. Ebből az okból nem adtak 
választ arra a kérdésre sem, hogy tekintet- 
be jöhet-e önálló Macedónia létesítése, 
Arra a kérdésre, lehet-e még Jugoszláviá- 
ban szabályos . harcvonalról beszélni, ki- 
jelentették, hogy a harcvonal még fennáll 
és még igen kemény ütközetek folynak. 
Arra a kérdésre, hogy Németország. elis- 


-mertere -a. függétlew horvát: állam kikiál- 


tását, kijelentették, hogy ez természetes, 
hisz Németország teremtette meg ennek 


Némétország és Olaszország 
az uj Horvátország 
szövetségesei 


Zágráb, ápr. 12. (NST) A zágrábi rádió 
jelentése szerint Fábián ezredest nevezték 
ki a horvát véderő vezérkari főnökévé. 
Fábián ezredes eddig az 5. jugoszláv had- 
sereg légvédelmi osztályának parancsnoka 
volt és sikerült neki egész csapatával 
együtt a szerb vonalakat elhagynia s Hor- 
vátogszágba átjönnie, 100 millió dínár ér- 
tékü hadianyagot hozott magával és a 
horvát véderő rendelkezésére bocsátotta. 
A "légi haderő főparancsnokává Vlada 
Krenn főhadnagyot nevezték ki. Krenn 
szintén kitüntette magát az utóbbi napok- 
ban az önálló horvát állam megalakitá- 
sánál 


Kvaternik tábornok parancsot adott a 
horvát nemzetiségü tiszteknek és katonák- 
nak, hogy azonnal szüntessék be a harcot 
Németország és Olaszország, a horvát nép 
barátai és szövetségesei ellen és térjenek 
vissza Horvátországba. A fegyvereket és 
hadianyagot lehetőleg hozzák magukkal és 
szolgáltassák be az illetékes zágrábi ható- 
ságnál. A horvát belügyminisztérium pa- 
rancsot adott, hogy a horvátországi" szerb 
hatóságok azonnal igazodjanak a zágrábi 
rendeletekhez, mert különben szigoru in- 
tézkedésekhez fordul. Ha a szerb hatósá- 
gok a kezükben levő hivatalos hatalom- 
mal visszaélnek, a horvátok a hatalmuk- 
ban levő szerbeken állnak bosszut. 

A horvát területen tartózkodó szerb 
képviselőket a horvát kormány . rendele- 
tére letartóztatták. Mint a horvát rádió 
közli, a szerb képviselőket további intéz- 
kedésig tuszokul fogvatartják. 


A magyár ifjuság szózata 
a horvát ifjusághoz 


A Kormányzó Ur kiáltványára megmoz- 
dult a magyar ifjuság is. A MEFHOSZ el- 
nöksége táviratban hivta össze az ifjusági 
kiküldötteket rendkivüli elnöki tanácsi 
ülésre, amelyen Bokros Iván elnök fel- 
olvasta az ifjuság szózatát a felszabaduló 
délvidéki magyarsághoz. " Az ifjuság el- 
zarándokolt a Szabadság-térre és nemzeti 
szinü szalagokkal diszitett babérkoszorut 
helyezett el Dél-szobrára. Este ujabb 
rendkivüli elnöki tanácsülést tartott a 
MEFHOSZ és azon a horvát ifjusághoz in- 


tézett emlékiratot olvasták fel, amelyet 


átnyujtottak a független horvát állam bu- 
dapesti megbizottainak, hogy juttassák el 
a horvát államíőhöz 


a. 
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—— MET TETT TTV 


Zana ütüütítiküszeessttüéná- jdkkökülössz 


, Berlin, ápr,. 12. Gyémet TD. A véderő 
főparancsnoksága ki 


Német és olasz pert április 11-én 
megkezdték a laibachi (3) medence meg- 
tisztogatását,. Hegyi csapataink és gya- 
logos hadosztályaink a szerb csapattöre- 
dékekkel Horvátország uttalan hegyvidé- 
kén vivott harcaik után Zágrábtól (8) 
északnyugatra több helyen elérték a Szá- 
vát. Gyorscsapataink Zágrábón keresz- 
tül Károlyvárosig (Karlovac) (13) nyomul- 
tak előre. Bevettük Varasdot (4), az in- 
nen délre előretörő césapatainknak egy 
szerb dandár parancsnokával együtt meg- 
adta magát, A német haderők meglepő 
és gyors előnyomulásának hatására Hor- 
vátországban öszeomlott az ellenség ellen- 
állása. A szerb északi hadséreg feloszló- 
ban van. § 

Magyar csapatok a Dráva és a Tisza 
között déli irányban átkeltek a jugoszláv 
határon. 

A német hadsereg kötelékei több oldal- 
ról nyomulnak Belgrád (16) ellen. Eúnek 
során Nisből (20) támadó csapataink ke- 
mény harcokban megtörték az ellenség 
ellenállását. 

Az Ohrida-tótól északra kezet fogtak a 
német és az olasz csapatok. 

Löhr tábornok légi rajaival légi had- 
erőnk pénteken különösen sikeresen tevé- 
kenykedett a délkeleti részeken. Több 
északboszniai, valamint a Duna—Száva 
terében levő ellenséges repülőterén lak- 
tanyákat és gépszineket romboltak szét 
és elpusztitottak tiz földön veszteglő re- 
pülőgépet. Az ugyanezen a vidéken pá- 
lyaudvarok és szállítóvonatok "ellen inté- 
zett bombatámadások szép sikerrel jár- 
tak. Zuhanóbombázóink ismét rajtaütöt- 
tak a Zágrábtól (8) nyugatra gyülekező 
csapatokon. 

Az angol anyaország elleni harcban 
erős repülőrajaink az elmult éjszaka szép 
hatással támadták Dél- és Közép-Anglia 
háborus fontosságu épitményeit, Bristol 
kikötő- és iparvárosára a támadó repülők 
jávarészt jó látási viszonyok között órá- 
kon át nagymennyiségü robbanó- és gyuj- 
tóbombát dobtak, Az ismételt támadás- 
nak kitett városban a sok nagy tüzvész 
ujabb sulyos károkat okozott  Ports- 
mouthot is sok nehéz ürméretü robbanó- 
és többezer ujtóbombával árasztották 
el, Az államt áron, égy" nagytető- " 
művön és több laktanyán sok bombabe- 
csapódást figyeltek meg, 


Támadások- folytak. mén Békés Délkéz $fgéznek " kéllemessé "ténnű az otth 


let-Anglia kikötői, . repülőterei -és -ipars 


művei ellen ís. 1 gyk" 
Az angol körül elterülő 


tengerrészeken légi haderűnk pénteken 


elsüllyesztett öt; összesen 24.000 tonnás [ 


kereskedelmi hajót, egy másik nagy ha- 
jót pedig sulyosan megrongált. 

Észak-Afrikában a német és olasz had- 
osztályok tovább üldözték a megvert el- 
lenséget. Német és olasz zuhanóbombázó- 
rajok vadászgépek oltalma alatt nehéz ür- 
méretü bonabákkal árasztották el Tobruk 
kikötőjének berendezéseit, lángbaboritot- 
tak egy szállítóhajót, egy másikat pedig 
megrongáltak. A kisérő vadászgépek le- 
löttek egy Húurricane-mintáju angol re- 
pülőgépet. 

Vadászaink Málta elleni előretörése s0- 
rán az ellenség három Hurricane-mintáju 
gépet veszített a légi harcban. Vesztesé- 
günk itt nem volt. 

Vadászrepülőink és légvédelmi tűzérsé- 
günk ütegei pénteken egy-égy angol htréi 
gépet lőttek le, amikor az ellenség kisér- 
letet tett arra, hogy megtámadja Eszak. 
Németország partvidékét. 

Az elmult éjszaka az ellenség ném ha- 
tolt be német területre. 


Laibachot elfoglalták 
az olasz csapatok 


Valahol Olaszországban, ápr. 12. (Ste- 
fani.) Az olasz főhadiszállás .309, közle- 
ménye: 

A juliai arcvonalon . elértük : a , Száva 
völgyében fekvő Jeszenicét. (1), továbbá 
Susakot (12). Hadoszlopaink az ellenség 
védélmi beréndezéseinek megtörése után 
pénteken délután elfoglalták Laibach (3) 
városát, Az előrenyomulás tovább folyik. 

Zára (17) körül és Ugtiano (18) környé- 
kén légi alakulataink védelmi berendezé- 
seket és ellenséges állásokat bombáztak. 
Három ellenséges torpedónaszádot támad- 
tunk meg, egyikük elsüllyedt, egy másik 
sulyosan mégrongálódott. 

Az albániai olasz csapatok elkeseredett 
csata után elfoglalták Dibrát (22) és OHh- 
ridát (23) és felvették a kapcsólatot a ke- 
letról érkező német csapatokkal, Igen sok 
foglyot ejtettünk és — nagymennyiségü 
fegyvert ég hiadianyagot zsákmányoltunk. 

A német légi hadtest répülögépei Málta 
fülött vivott légi harcok sótán három an- 
gol vadászrepülőgépet lőtték le. 

Cirenaikában az olasz-német hadoszló- 
pok előrenyomulása tovább folyik: elfog- 
laltak Ain-el-Gazalát., Egy elfogott angol 

p személyzetének tagjai között 
egy angol hadosztálytábornok ís. volt, Ke- 
let-Afrikában angol repülőgépek támadást 


A német haderők meglepő előnyomulásának hatására 
Horvátországban összeomlott a szerb ellenállás 


( hajtottak végre dzsimmai támaszpontunk 


ellen, ahol némi kárt okoztak. 


Hitler és Mussolini 
táviratváltása 


Hitler vezér és kancellár a következő 
ee mzaái intézte Mussolini miniszterelnök- 

Öz: 

sDuce! Abban a pillanatban, amikor 
győzelmes csapataink a jugoszláv hadszin- 
téren első izben szoritanak kezet egymás- 
sal, a legszivélyesebben üdvözlöm önt. Hű 
bajtársiassággal Hitler Adolf". 

A Duce Hitler táviratára a következő- 
ket válaszolta: 

sA német és olasz csapatoknak  jugo- 
szláv területen történt kézfogása ujra meg- 
pecsételi a közös EZER felé baladó 


haderőink egységét. Fogadja, kérem, szi- 
vélyes és baráti üdvözletemet. 
Mussolint." 
Német előnyomulás 
a Dráva mentén 


Kaposvár, ápr. 12. Kaposvárra érkezett 
jelentések szerint német csapatok a Dráva 


mentén délkelet felé haladva elérték Eszé- 


ket (12), majd tovább haladva elfoglalták 
Pozsegát (14) és Gradicskát (15) és elérték 
a Szávát A nyugati vonalon a német csa- 
patok elérték Belovárt (9) és Sziszeket (11) 
és egyesültek a Zágrábot 48) megszálló né- 
met csapatokkal 


Negyvenezer szerb 


i hadifogoly 
Berlin, gydőta 12. (Német TD) A délszerbiai 
ellenséges erők megsemmisítését eredmé- 


A foglyok száma kétszeresére, 
40.000-re emelkedett. A zsákmányolt fedozng 
száma elérte a kétszázat. 


Wilson altábornagy a görögországi brit parancsnok 


London, ápr. 12. (Reuter.) Illetékes lors 
doni helyről származó értesülés szerint 
Henry Maiítland Wilson altábornagy a pa- 
rancsnoka a görögországi brit csápatok- 
nak Papagosz tábornok, görög hadsereg- 
főparancsnok vezetése alatt 

Istanbul, ápr. 12. (KH) Tőrök katonai 
körökben megjegyzik, hogy Sir Hénry 
Wilson 1939 óta áll az egyiptomi angol 
csapatok élén. Ő vezette a kyrenáikdi had- 


járatot ís, amelynek. végeztévél a katonai 
közigazgatás élére került. ; 


Bánáti és bácskai sváb és 
magyar erődmunkás csapatra 
; akadtak a németek 


Szófia, ápr. 12. (MTI) A német csapatok 
jugoszláv területen folytatott előrenyomu- 
lásuk során bánáti és bácskai magyarok 
és svábok mintegy ötszáz főnyi csoport- 
jára találtak. A magyarok és németek pol- 
gári személyekként erődítési munkálato- 
kon "dolgoztak Kriva Palanka vidékén, 
nem messze a bolgár határtól. A kuma- 
novói német hatóságok Szófiába küldték 
s ott egy német iskolában helyezték el 
őket, amíg visszátérhetnék otthonukba. A 
menekülteknek a szófiai magyár kolónia 
viseli gondját és a szófiai magyarok igye- 
oriuktól 
elszakadt menekültek husvétját, amig a 
hazatérésükről folytatott tárgyalások ered- 
ményre vezetnek. 


Istanbul polgári kiürítése 


Ankara, ápr. 12. (KH) Istanbuli jelen- 
tések hirt adnak árról, hogy megkezdték 
az ottani lakosság elköltöztetését. A. nők, 
gyermekek és nem katonaköteles korban 
levő férfiak tömegeit szállítják Anatóliába. 
A török főparancsnokság Török-Tráciára 
kihirdette a katonai rögtönbiráskodást és 


nyugalornra intette a lakosságot. Az istan- 
buli francia konzulátus minden óttlakó 
francia állampolgárnak azt a tánácsot adta, 
hogy Anatóliába utazzék el. 

Ankara, ápr. 12. (Német TT) Az ankarai 
rádió az Istanbul önkéntes kiürítésével 
kapcsolatban tett előkészületekről szólva 
hangsulyozta, hogy ezek semmiesetre sem 
a háboru előhirnökei. Bár a háboru már 
Törökország kapui előtt van, török részről 
nem táplálnak háborus szándékokat, Az 
intézkedéseknek csupán olyan jellegük 
van, mint az elsötítési előkészületeknek. 
Az uj rendeletről a török sajtó is hasonló 
szellemben ír. 


Miért üritették ki Istanbult? 


Istanbul, ápr. 12. (KH) A szombati nap 
politikai eseménye az Ulus cimü ismert 
török lap vezércikke, amely Istanbul és az 
európai Törökország, Trácia kiüritésével 
foglalkozik. A lap hangsulyozza, hogy — 
amint a kormány rendelete ís kimondja — 
a kiürités egyáltalán nem kötelező. Mi 
csak saját nemzeti politikánkat irányithat- 
juk — írja a lap — és ez azt parancsolja, 


hogy nagy figyelemmel kisérjük a háboru 


terjedését, amely eljutott biztonsági öve-" 
zetünkig. Támadni senkit sem akarunk, de 
területi -engedményeket sem. tennénk. 
Mindaddig, amig nem követel tőlünk senki. 
semmit, megmarad a béke. Hivek mara- 
durik célkitüzésünkhöz, hogy megvédjük a 
török függetlenséget. A mostani idők jel- 
szava a nemzeti készenlét, amelynek fel- 
adata minden nemzetvétlelmi intézkedés 


megtétele, 
Román tartalékosok behívása 


Bukarest, ápr. 12. (Bud. Tud.) Az első 
vadászflottához tartozó összes tartalékoso- 
kat felhivták, hogy jelentkezzenek csapat- 
testüknél. 


7 Anglia és Amerika 


Roosevelt: , Grönland a nyugati félteke részévé vált" 


Washington, ápr. 12. (Német TI) Roose- 
velt elnök a sajtóértekezleten közölte, hogy 
ném tekintik többé haditerületnek a vö- 
röstengeri területet, amely eddig szinte 
elzárta Aírika keleti partját az arab part- 
től. Ez a rendélkezés azt jelenti — mon- 
dotta Roosevelt —, hogy a Vörös-tenger és 
az Adeni-öből most már szabad az Egye- 
sült Állarnok hajói részére. Az amerikai 
hajólá a Szuezi-csatotnába ís bemehetnek, 
amig nem érintik a  Földközíi-tengert, 
amely továbbra is elzárt terület számukra. 

Arra a kérdésre, vajjon az üjskóciai 
Halifat-kikötőt is ki akarja-e vénni a 
hadíterületből, Roosevelt tagúádó választ 
adott. 

Az amerikai kormánynak arról a szán- 
dékáról, hogy Grönlandon repülőtereket 
és támaszpontokat létesítsen,  Roosévelt 
kijelentette, hogy Grönland most véglege- 
sen és hivatalosan a nyugati félteké ré- 
szévé vált és valamennyi pánamerikai 
egyezmény Grönlandrá is szól, Ez vonat- 
kozik arra az amerikai törvényre is, ame- 
lyet áprílis 11-én irt alá s amely meg- 
tiltja a nyugati félteke bármely térületé- 
nek nem amerikai állam részéről más nem 
amerikai államra való átruházását. 

A sajtóértekezleten — mint a Reuter 
Iroda jelenti — ázt is kérdezték, vajjon 
számithat-e "Ánglia ujabb amerikai rom- 
bolók szállítására. Roosevelt elnök a kér- 
désre nemmel válaszolt. 


Mi adott okot 
a grönlandi egyezményre? 


, Washington, ápr. 12. (NSW) KBarly, 2 
Fehér Ház Htkára, Roosevelt fizeneétét 1-5. 


zötte, amelyben az elnök ismerteti, hogy 
Kaufmann dán követtel egyezményt kötött 
Grönlandra vonatkozóan. Az elnök kijé- 
lenti, hogy a jelenlegi körülmények között 
a dán kormány nem cselekedhetik szaba- 
don a nyugati féltekén levő birtokaival 
kapcsolatban. Amerika azonban azt akar- 
ja, hogy Grönland dán gyarmat maradjon, 


"ha a német megszállás Dániában véget ér. 


Farly kiegészitőleg hozzáfüzté, hogy az 
amerikái kormány akkor határozta el az 
égyezmény megkötését, amidőn tudomá- 
sára jutott, hogy német repülőgépek száll- 
tak át Grönland fölött. Az egyezmény tel- 
jesen megfelel a Monroesélvnék és a haá- 
vannai pánamerikai konferencia határoza- 
tának. Végül megállapította Early, hogy 
az egyézményt a német csapatok Dániába 
a geerV bevonulásának évfordulóján ir- 

k 


Grönland és a hadianyag: 
szállítások 


New Xork, ápr. 12. (NST) Az Egyesült 
Államok és Grönland között megkötött 
egyezményt a háboruspárti amerikai sajtó 
nagy megelégedéssel fogadta. A New York 
Times véleménye szerint Grönland ameri- 
kai védnökség alá helyezése részben meg- 
oldja az Angliába irányuló szállítások kér- 
dését is, amit a német ellenblokád sikere 
annyira sulyossá tétt. A lap szerint ugyan- 


48 most már Grönlándig amerikai hadiha- 


jók  kisérétében amerikai tehérgőzösök 
szállíthatják a hadianyagot Anglia felé, 
Roosevélt elnöknek ez az ujabb tette azt 
bizonyítjá, hogy az Egyesült Államok el- 
szigetélődése véget ért — állapítja meg 
a lan. 


Dán hivatalos nyilatkozat 


Kopenhága, ápr. 12. (NST) A dán kül- 
ügyminisztérium nyilatkozatot tett közzé 
azzal a megállapodással kapcsolatban, 


amely Grönlandra vonatkozóan jött létre 


az Egyesült Államok kormánya és Kauf- 


mann washingtoni dán követ között. A 


nyilatkozat a következőképpen szól: 
A kopenhágai külügyi hivatal megálla- 


pitja hogy a dán kormány nem adott meg-" - 


bizást washingtoni követének oly tárgya- 
lások folytatására, vagy megállapodások 
létesitésére, amelyek szerint Grönlandot 
átengednék Amerikának, illetőleg a dán 
gyarmatot az Egyesült Államok védelme 


alá helyeznék. Épp ezért egyáltalában nem . 


értik az ilyen értelmü közleményeket. A 
külügyi hivatalt a legnagyobb mértékben 


meglepte az erről szóló hir." a 


Roosevelt fia Kairóba megy 


Washington, ápr. 12. (Német TIT) A Fe- " 
hér Ház felhagyott eredeti tervével, hogy : 
Roosevelt idősebbik fiát: Jimmyt megfi- . 


gyelőként Jugoszláviába küldje, mert a 
német csapatok várakozáson felüli gyor- 
sasággal nyomulnak előre a szerb hadszin- 
éz 


A , Washington Post" jelentése szerint 
Roosevelt fiát most Kairóba küldik. Ápri- 
lis 19-én indul el repülőgépen a Csendes- 


óceánon át Egyiptomba. Hongkongban és á 


rév vsszájlak att néhány napra megszakitja 
utját. 


Különös felszólítás 
a brassói magyarokhoz 


Brassó, ápr. 12. Az április 6-án meg- - 
tartott romániai általános népszámlálás al-. 


kalmával a népszámlálási biztosok .a 


Brassó külvárosaiban élő magyarokat fel- - 


szólították, hogy a kiadott kérdőiveket 
csupán ceruzával töltsék ki, majd ők fog- 
ják az íveket tintával ,véglegésen" kí- 
tölteni. 


Rövid hirek 


A német-inagyar gazdasági kapcsolatok 
rendezésére kiküldött német és . mágyar 
kormánybizottság berlini tárgyalásai so- 
rán szabályozták a két ország árucseréjét 


1941 április 1-től julius árad terjedő idő-" 


re, a hadigazdasági kségletek leg- 
szélesebbkörü figyelembevételével A meg- 
állapodásokat, köztük a tőkeátutalási for- 


galom  könyítését célzó megállapodást," 
Hgy-gs És Nick] Alfréd követek aláírták 
"az At 
 lanti-óceán délj, részén elsüllyesztette egy 


A ,Gracefield" angol 


ijrea 


. nérnet "hizrjó. a01l35 mt é $ 


Szingapurbani ki kljes 


Layton 
lentette, hogy egy német hadihajó cirkál 
"az indíal-ó szárat és az Bersegr a. e gp 
egy nagy holland .gőzöst elsüllyesztett. A 
tengernagy ezeénkivül bejeléntette, hogy 
Szingapur flottatámaszpontja az amerikai 
flotta rendelkezésére áll 

Bulgáriában a szófiai kívül 
a fővárosban, valamint  Svílengradban, 
Várnában és Plovdiínben működő szakfő- 
iskolákon is megszüntétték az előadásokat. 

Egyiptomban görög önkéntes-ezred ala- 

kult, melynek zászlója a Kairóban élő 
dodekanézoszi görögök ajándéka. 
. Az angol hadügyminiszter — jelenti az 
Associated Press Londonból — bejelen- 
tette az alsóházban, hogy ezentul a nőket 
is igénybeveszik hadi szolgálatra. A nő- 
ket fel fogják használni fényszórók keze- 
lésére is. 

Indokina volt főkormányzóját, Catroux 
tábornokot, aki a de Gaulle-mozgalomhoz 
csatlakozott és a keletafrikai , szabad 
francia haderők" főparancsnoka lett, csü- 
törtökön Vichyben in contumhciám ha- 
lálra itélte" a francia haditörvényszék. 
Ugyancsak in contumaciam itélték ha- 
lálra Brousset ezredest is, Fránciaország 
biztonságának veszélyeztetése cimén, 

Fegyvergyakorlatra hívták be a tech- 
nikai előkiképzésben részesült bolgár vas- 
utasokat egészen a 60 éves korhatárig. 

Attlee őrnagy lordpecsétőrnek az alsó- 
házban elmondott nyilatkozata szérint a 
háboru kitörése óta az angol fegyveres 
erő keretében elesett és eltünt: 57.600, 
megsebesült 26.000 ember. A légi hacc 
polgári áldozatai természetesen ebben a 
kimutatásban nem foglaltatnak, 

:Az iraki parlament szombaton megtar- 
tott külön ülésén megfosztotta a régéns- 
ségtől Emir Abdullaht. A király nagykoru- 
ságáig ugy hátároztak, hbógy a Hasimi- 
család legidősebb tagja látja el a régens 
teendőit. A határozat meghozatala után a 
törvényjavaslat értelrnében Serif Seretfet 
jelölték ki régenssé. - 

A német-szovjet kedüüsági tárgyalások- 
ról legutóbb kiadott jelentésekről szom- 
batón azt állapították meg a Wilhelm- 
strassen, hogy ezekén a tárgyalásokon üz- 
letkötési megállapodásokról volt só azon 
áruk tekintetében, amelyek mennyiségét 
már régebben meghatározták :a  német- 
orosz szerződésben. Uj megállapodások 
nem jöttek létre, ; 

Mint Detroitbél jelentik, a Ford-művak 
sztrájkoló munkássága elfógadtá" Michi- 
gan állam kormányzójának közvetítő ja- 


vaslatát s a Ford-művék vezetősége is . 


késznek nyilatkozott a sztrájkvezétőség 
részéről előterjesztett közvetítő jav ásla- 


4 5te Pam taztf s-ntta ne 
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Politikamentes beszélgetés 
a mai emberről 


Ilyennek látja a mai embert az iró, az orvos és a bölcselő 
Milyennek kell a jövő nemzedéknek lennie — Herezeg 
Ferenc, Benedek László és Gerevich Tibor nyilatkozata 


Az ember próbál gondolkozni, tájéko- 
ini: mi van a világgal? És mi van mi- 
lünk, halandó emberekkel? Micsoda 
"snak vagyunk részesei, micsoda végzet- 
k játéklabdái? Milyen jövő felé sodor 
nnünket az Idők fordulása? Mikor áll 
:"g a forgatag, mikor szilárdul meg lá- 
nk alatt a talaj? 
Minderre talán hiába várnánk a felele- 
. De annál fontosabb, hogy önmagunk- 
pillantsunk, hogy megtaláljuk saját 
lső egyensulyunk sarkalló-pontjait. Ve- 
ő elmék irányitását keressük a bizony- 
anságban. Azokhoz fordulunk kétsé- 
inkkel, akik a szellemi élet csucsairól 
"mlélik a dolgokat, akiknek elrendelt 
atásuk, hogy az ismeret és a megérzés 
ttős mércéjével kutassák az Igazságot. 


Hogyan látják ők a mai embert, terrmé- 
szetének, lelki szerkezetének, világképé- 
nek alakulását a válságok közepette, helyt- 
állását a nagy küzdelemben, hogy maga 
vagy utódai számára szebb, nyugodtabb, 
biztosabb életlehetőségeket teremtsen? 

A Feltámadás ünnepén, a békés, a bol- 
dog világ feltámadásának reménységében, 
a magyar társadalmi és szellemi életnek 
három nagynevü kiválóságát kerestük fel: 
Herczeg Ferencet, az irót, Gerevich Tibort, 
a bölcselő-esztétikust és Benedek Lászlót, 
az ideggyógyászt. A velük folytatott be- 
szélgetések lényegének összegezéséből — 
ugy hisszük — a ma nyerhető legtalálóbb, 
leghitelesebb kép adódik a korról, mely- 
ben élünk, az emberről, aki e korban él és 
a jövő emberéről, aki a ma emberének 
utóda lészen. 


A mai embernek a gép és a kollektiv gondolat 
adja meg a régitől eltérő jelleget" — 
mondja Herczeg Ferenc 


igy nagyvilági ur kedvességével és köz- 
Jenségével fogad bennünket Herczeg 
renc, Mosolyogva és kérdően néz reánk, 
íkor letelepedünk a Hidegkuti-uti villa 
lekes, emlékekkel és műkincsekkel gaz- 
zon diszitett könyvtárszobájának két 
" karosszékében. Az ablak tárva-nyitva, 
süt a napsugár és kint a kertben a ta- 
sz "mámoros szivveréssel bontogatja 
rnyát. A szőnyegen, lábunk mellett, 
lélyes morgással elnyulik Herczeg ked- 
1c daxli-kutyája s a nagyvilágnak eb- 
1 a csendes, meghitt szögletében beszél- 
ni kezdünk az írófejedelemmel a ma 
beréről. 


szkös romok közül sarjadt 
virág a mai ember 


ilső kérdésünkre: milyennek látja a mai 
bert, elgondolkodva válaszol. 


— Nem tudom, — mondja — eléggé 
ierem-e a mai embert ahhoz, hogy 
leményt mondhassak róla. Egy ré- 
bi. nemzedékhez , tartozom, . mellyel 


can a fiatalok közül támdádó gesztü- 


ckal áltanak szemben és ez a körül- 


ny kissé megneheziti áz elfogulatlán 


"mliéletet. 


-— Ez a , régebbi nemzedékhez való tar- 
ás" viszont — mondjuk — éppen annak 
viztosítéka, hogy a tárgyilagos szemlé- 
hez szükséges távlat gáz zt Az el- 
tét itt is szükségszerü 


— Tudom, természetesen, hogy az el- 
lentétben, mely az egymás után követ- 
kező korosztályokat elválasztja egymás- 
tól, egy magasabb életigazság érvénye- 
sül. A fiuknak uj utakat kell keresniök, 
hogy pedig ezt megtehessék, szükség- 
képpen el kell fordulniok az apáktól. A 
fiátalok mindig meg vannak róla győ- 
ződve, hogy csak az az igazi, az egyet- 
len célhoz vezető ut, amelyen ők halad- 
nak, de néhány évtized mulva az utá- 
nuk következők már uj csapáson fognak 
járni és szánakozni és mosolyogni fog- 
nak a régieken. 


Herczeg Ferenc itt elhallgat, multba- 
révedt tekintettel. A hirtelentámadt csend- 
ben a mádarak zsivajgó csipogása betör a 
nyitott ablakon át. 

— A mai ember látszólag kiábrándul- 
tabb, mint a tegnapi. Nem lehetséges, — 
kérdezzük — hogy: alapjában azért éppen 
olyan emberséges, jó és becsületes, mint a 
tegnap embere volt? Nem csak az élet ne- 


,melte olyan lázassá, amilyen? 


—m A mai embereken — ha szabad ál- 


talános kövétkeztetéseket " levonnom "a"! 


"Saját tapasztalátaimból — a műi embe- 


reken megérzik, hogy a kor, melyben 
születtek és nevelkedtek, nyugtalanság- 
gal, szükölködéssel és veszedelemmel 
volt telítve. Ök virágok, melyek üszkös 
romok közül sarjadtak. Fejlődésük kri- 


tikus időszakában kevés napsütésben 
volt részük, talán ezért van, hogy ránk 
átlag kiábrándult benyomást tesznek. 
Egészbenvéve azonban komolyabbak, 
kisebb igényüek, amellett azonban cél- 
tudatosabbak és anyagiasabb gondolko- 
dásuak, mint voltak az apáik, de főleg, 
mint voltak a nagyapáik. Ugynevezett 
, ostobaságokra", aminőket hevült lelki- 
állapotban követ el az ember, kevéssé 
hajlamosak. Azt hiszem, nem igen is- 
merik azt, amit egykor , szent mámor- 
nak" neveztek. Italában alkalmasint 
okosabbak, mint voltak apáik, de ke- 
vésbé nagyvonaluak és kevesebb köz- 
tük a hóditó egyéniség. Azt hiszem, 8 
régiek többet találtak önmagukban, 
amiért érdemes volt élniök, ők meg tud- 
tak állani a saját erejükből, ezért sok 
volt köztük az individualista. A maiak 
egy része a tömegben keresi az erőt és 
a kollektivizmus felé hajlik. 


Az ember a gépnek félig 
alkalmazottja, félig áldozata 


— Ez a kollektivizmus felé való hajlás 
egyre inkább azt az uj emberpéldányt ala- 
kítja ki, melyet Kayserling , motor"- vagy 
, soffőr"-tipusnak nevez. Erről az uj lelki 
alkatu emberről azt állitják, hogy hidegebb 
és lelketlenebb, mint a tegnap embere 
volt. Igaz ezf — kérdezzük. 


— A mai embernek a motor az, ami a 
réginek a ló volt, — feleli az iró. — A 
lókultusszal egy sokezeréves fejlődés 
szakadt meg, hiszen a régi hellének is 
fogatokkal és hátaslovakkal hangsu- 
Iyozták magasabb társadalmi ambiciói- 
kat. A mi gyermekkorunkban még a lo- 
vas és a kocsis volt az általános fiu- 
ideál, ma a soffőr és a pilóta az. Ennek 
a nevezetes változásnak kihatását egy- 
előre csak sejtjük, de még nem tekint- 
hetjük teljesen át. Az erőről és a gyor- 
saságról uj fogalmak keletkeztek, de 
a gép ereje és gyorsasága nem az em- 
beré, hánem azoké a hámbafogott démo- 
noké, amelyek valahogyan mindig el- 
lenségei az embernek. A lónak félig 
urai, félig barátai voltunk; a gépnek fé- 
lig alkalmazottai és félig áldozatai va- 
gyunk. Azt hiszem, a mai embernek a 
gép és a kollektiv gondolat adja meg a 
régitől eltérő jellegét. Mind a kettőnek 
egyforma része van benne, hogy az élet 
hidegebb; lelketlenebb és fenyegetőbb 
lett, mint volta multban. 


— Sokat beszélnek mostanság arról is, 
hogy a ma embere ném olyan vallásos, 
mint a tégnap embere volt, bol a költői, 
művészi , szép" iránt nem olyan fogékony, 
mint az előbbi kor embere, A jövő embe- 
rének kialakitásában lesz-e és milyen sze- 
repe lesz a vallásnak és a , szépnek"? 


— Az élet maga, ugy, ahogy a földön 


folyik, soha sem fogja kielégiteni az 
embereket, mindig szükség lesz vala- 
mire, ami elviselhetőbbé teszi a valósá- 
got. Szükség lesz az élet nagy enyhitő 


körülményeire: a vallásra és a költé- 
szetre. Ha ezek egyszer kipusztulnának 
az életből, akkor már nem volna emberi 
élet, semmiesetré sem méltó arra, hogy 
végigélje az ember, 


Elismerés a mai nőnek 


—e Érzi-e az iró, — kérdezzük — hogy a 
ma emberének, tehát a ma olvasóközön- 
k másképpen kell irnia, mint a teg- 

nap olvasójának? 


— Az iró — feleli — mindig önmagá- 
nak ir és jön a deimntet a vagy 
nem. A kor 


Szívárog műveibe, de jellegzetességét 
nem ez a külső hatás adja. 


—e Vannak azonban uj irók, — mondjuk 
— kiknek művei egy-egy uj írodalmi irány 
jegyében , propaganda"-izüek. Mi a véle- 
ménye ezekről? 
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A táska 


— Elbeszélés — 


Irta Márai Sándor 


; 

Ítvenedik születésnapjára családja 
:glepte egy körutazási jeggyel, mely- 
k utvonala az osztrák Alpesek har- 
idosztályu fürdőhelyei és harmadosz- 
yu szállodái között vezette az utast. 
rmészetesen a vasuti jegy is harmad- 
:tályra szólott. Erzsébet egyideig hu- 
dozott az utazástól. Soha nem járt 
:g külföldön. Idehaza is kétszer uta- 
it csak, először iskolásleánykorában, 
3alatonhoz, később, mikor már tanár- 
volt, tanártársaival Pécsre. Ez uta- 

zokról kényelmetlen, kinos emléke 
iradt, Különösen a pécsi ut emléke 
ugtalanitotta. Nem történt semmi az 
on, tájakat látott, s egy szép, idegen 
várost. Mégis, ugy emlékezett e na- 
kra, mintha valahol megbántották 
lna, utközben. 


Nem tudta, de szivével érezte, hogy 
gyai bántották meg, utközben. Talán 
ságosan vágyott valamire, amit az 
izás csak jelképezett: a változásra. 
zsébet vénleány volt. Nagyon sze- 
ny, a család neveltje, árvaleány. Csa- 
lja — előkelő és pénztelen hivatal- 
kcsalád —, Erzsébet szüleinek halála 
ín iparkodott tisztességgel tuladni a 
öszörgő, háromévés, eleven hagyaté- 
n. Árvaházban neveltették, majd ké- 
db állami intézetekben. Hivatalos és 
"gen emberek gondoskodása nevelte. 
orgalmas volt és megrettent. Jól ta- 
lt és korán elfonnyadt, először a 
ke, mely nem tudott hinni a csodá- 


töle -3 i kő 


ban, a szeretet égi ajándékában; aztán, 
mikor elmult harmincéves, teste is. Rit- 
kán járt a szabadban, nem öltözködött, 
nem utazott, nem edzette testét. Tanit- 
ványai — Erzsébet számtan-szakos volt 
— tréfásan igy gunyolták: ,A Minta". 
Ő volt a minta-tanitvány, majd később 
a minta-tanárnő, valaki, akit az igazgató 
és a főigazgató mindig megdicsérnek, 
aki nem csinál soha hibát, de nem is 
csinál soha, semmit különösen jól. Egy- 
szóval, A Minta, Ez volt gúnyneve. 
Udvarlója nem akadt soha. Régen, 
nagyon régen, egy kiránduláson meg- 
ismerkedett egy fiatal vidéki tanártár- 
sával, aki egy ideig óvatos, bátortalan 
és gyámoltalan leveleket irogatott Er- 
zsébetnek. Ez a fiatal tanár a világhá- 
boru első napjaiban elesett a harctéren. 
Erzsébet akkor minden szeretet-igé- 
nyét, minden reménységét ebbe a gyász- 
ba ölte. Megkönnyebbülten cselekedett 
igy, mint aki nagy veszélytől szabadult 
meg: Erzsébet félt a szeretettől, mert 
félt a bukástól, félt attól, hogy nem fo- 
gadják el teljes értékü társnak egy sze- 
relemben. A fiatal halott kedves emlé- 
két elégedetten őrizte szivében. Volt va- 
laki, — igaz, a föld alatt — akihez tar- 
tozott. Ugy érezte, ez teljesen elég. 
Ötvenéves korában, mikor már nem 
kellett attól tartani, hogy a család ter- 
hére eshet, módosabb rokonai megaján- 
dékozták az osztrák körutazási jeggyel. 
Szivdobogva utazott el, három héten át 
szakadó esőben unatkozott hegyek köze 
épitett faházak nedves, ázott, lodenka- 
bát-szagu társalgóiban. Képes családi 
lapokat forgatott, hallgatta az esőt és 
mélyen, engedelmesen unatkozott. Scha 
nem hitte volna, hogy ilyen unalmas a 
külföld. Mikor a három hét eltelt, meg- 


könnyebbülten készült a hazautazásra. : 
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Apró emléktárgyakat vásárolt, — idő- 
jós-házikót, melynek kapuján tiroli- 
ruhás ur és hölgy sétáltak ki és mutat- 
ták az időt — tajtékpipát és tollszára- 
kat. Szeptember első napjaiban, mint 
aki büntetését töltötte ki, szégyenkezve 
hazautazott. 

Harmadosztályon . utazott, sokáig, ma- 
gas hegyek és meleg köddel boritott ré- 
tek között. Néha városok nevét kiabál- 
ták a jegykezelők; Erzsébet aggályosan 
üldögélt a fülke sarkában, hallgatta az 
idegen városok nevét és félt. Innsbruck- 
ban a folyosóra sem mert kiállani. Nem 
tudta miért, de ugy érezte, a világ el- 
mondhatatlanul veszélyes, Salzburgban 
aztán megszomjazott. Félénken lekászá- 
lódott a kocsi lépcsőin, az étterembe 
ment, ivott egy pohár málnaszörpöt. 
Csaknem futva sietett vissza a vonat- 
hoz. A fülkék között riadt madársze- 
mékkel kereste a helyét. Végre megis- 


merte fogasra akasztott kabátját, s a. 


gyékény-táskát, melybe ruháit csoma- 
golta. Szivdobogva ült le az ablak 
mellé. A vonat már indult és a fülke 
üres maradt: utitársai, — kövér stájer 
házaspár, s egy magányos, császársza- 
kállas férfi, aki egész uton szótlanul pi- 
pázott — Salzburgban kiszállottak. A 
vonat már nagy sebességgel haladt, mi- 
kor Erzsébet felsikoltott. A gyékény- 
táska, mely Erzsébet minden uti ingó- 
ságát magábazárta, nem volt többé. Ez 
itt, a poggyásztartó-hálóban, csak ha- 
sonlitott Erzsébet málhájára; igaz, oly 
kisérteties hasonlósággal, mint ahogy a 
szegény emberek olcsó, áruházban vá- 
sárolt élet-kellékei általában hasonlita- 
nak, Ez is gyékényből készült, ez is 
avitt volt, ez is táska volt. De Erzsébet 
most megismerte, hogy a málha nem az 
övé. Sirni kezdett. 


2. 


Nem a vesztett földi javakat siratta: 
inkább csak a zavar és nyugtalanság 
miatt sirdogált, az esemény hordereje 
renditette meg. Amig sirt, Erzsébet mé- 
lyen elcsodálkozott, hogy vele is történ- 
het egyszer valami, Riadtan, hideglelős 
izgalomban gondolkozott. Egy pillana- 
tig arra is gondolt, hogy meghuzza a 
vészféket. Aztán eltünődött, mi lenne, 
ha szólna a jegykezelőnek? De mindez 
félelmesen bonyolult volt: Erzsébet 
rossz kiejtéssel, törve beszélt csak né- 
metül, a vonat gyorsan haladt, a vész- 
fék meghuzását büntette a törvény. S 
máskülönben is, szive mélyén érezte, 
hogy mindez igy van rendben, ez a bün- 
tetés, mert elhagyta . élete megszokott 
kereteit, kimerészkedett a világba, né- 
hány esős nap unalmáért is fizetni kell, 
mint mindenért az életben. S remény- 
kedett is, talán visszahozzák még a tás- 
kát, a másikat, talán csak átment az 
utasok közül valaki a szomszéd fülkébe 
s mingyárt visszatér, felismeri tévedé- 
sét, bocsánatot kér. De nem tért vissza 
senki. 

Erzsébet táskájában nem maradtak 
különösebb földi értékek: néhány nyári 
ruha, egy esőkabát, két öreg cipő, fe- 
hérnemüek. Mikor erre gondolt, elvö- 
rösödött, s áldotta a jó sorsot és előre- 
látását, mély árra késztette, hogy el- 
utazás előtti napon tisztára mossa és va- 
salja szegényes vénleány-fehérnemüjét. 
Elégedetten érezte, hogy nem vall szé- 
gyent az idegen szemek előtt, ha fel- 
nyitják majd táskáját. , Szegényes, de 
tiszta", — gondolta megkönnyebbülten, 
mintha leckét mondana fel az iskolá- 
ban. S most már elhatározta, hogy nem 


szól a jegyszedőnek, Egy érzés, mely- 


Ő Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 


— Nem sokat tartok az uj irodalmi 
trányokról, melyek politikai és szociális 
váltózások alkalmával jelentkezni szok- 
tak. Ezek, ha azzal az igénnyel lépnek 
ís föl, hogy , mélyebben belenyulnak a 
lüktető életbe", és ha véglegeseknek hi- 
szik is magukat, a propaganda irodalom 
egy nemét képviselik, amely a művé- 
szeti tartalom kárára, politikai vagy 
szociális tendenciákkat hamisítja meg 
az irodalmat. 


Pas ug hagytuk készakarva a nő kér- 
A női lélek oly alapos ágmerőtél mint 


sereg Ferenc, a mai kor nőjéről, az élet- 
ben betöltött jelen és a jövendőbeli ma- 
gasztos szerepéről elismerőleg nyilatko- 
zott. 


— Ami a mai nőt — eti, azt hi- 
szem ő az, akit Goethe megjósolt és 
várt, Goethe azt mondta: ,Ő le 
gyen a te urad", — ez a formula egy 
barbár kor hagyatéka. Nem is két- 
séges, hogy az összes művelt " nem- 
zeteknél a nő tulsulyra fog emelked- 
ni; a kölcsönös érintkezésben a férfi 
mind nőiesebb lesz és ezzel veszit; mert 
az ő előnye nem a mérsékelt, hanem a 
megfékezett erő! Ha azonban az asszony 
vesz át valamit a férfitól, akkor nyer 
vele; mert ha egyéb előnyeihez hozzájá- 
rul még "az energia is, akkor olyan lény 
keletkezik, . akinél tökéletesebbet kép- 
zelni -sem lehet. — Ezeket mondja 
Goethe, én pedig hozzáteszem: Az én 
temzedékem bizony sajnálhatja, hogy 
nem találkozott korábban a Goethe-féle 
ptökéletes lénnyel". 


j zófanlolyamok Budán 
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kedden, tandij 12— P. Haladó tanfolyam. 
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szerep Hosáb 5 béreln esthez közel, lehető- 
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VASÖÜNTÖÜDEBE KERESÜNK s pelesgsegegező e ön- 
álló, nagy gyakorlatu 


vezető üzemmérnököt 


jó fizetéssel. Életpálya, fiz. igény megjelölésével 
Biztos jövő" főkiadóba. 


Minden történés és váliozás mögött ott áll az 
s, , bégyák ember, mint a jelenségek konkrét hordo- 
ja — mondja Benedek László egyetemi tanár 


Kigyó-utcai lakásának nagyuri dolgozó- 
szobájában fogad dr. Benedek László, a 
világhírü idegorvos-tanár. Fehérkabáto- 
san, a rövid időre abbahagyott erős és fe- 
lelősséges szellemi munka íriss kevületé- 
ben siet ki rendelőjébőlL Látszik, pillanat 
alatt hangolta át magát, hogy rendelke- 
zésére álljon az ujságirónak. Páratlanul 
gyors és tevékeny  gondolkczó-gépezete 
rögtön teljes üzembe szökken. Csak ép 
fölvázoljuk a téma körvonalait: miként vé- 
lekedik az emberi lélek örvényeinek bu- 
vára a ma emberéről? — azontul már 
nagyrészt ő maga veti fel a részletkérdése- 
ket s nyomban válaszol tájux. Elvont böl- 
cseleti kategóriákban száguldó gondolat- 
menetét, szigoruan szakszerü  kifejezés- 
módját igyekszünk az olvasó számára 
megífoghatóan közvetiteni. 


— A ma emberének élete, — igy 
kezdi fejtegetéseit — általában olyan, 
mint a több százezeréves emberi lét 
volt. Örömnyereségre való törekvés, 
meztelen, vagy elfojtott, vagy szubli- 
mált (vagyis ethikai szinre emelt s a 
személyiség magasabb célrendszerének 
utjaira terelt) ösztönkésztetések, min- 
denkori konfliktusok láncolata teszi ki 
azt a nagyszerü titokzatosságot, vagy 
Leopardi, a nagy olasz költő szerint, 
sbús, gyötrelmes álmot, amit az embe- 
rek létnek mondanak". A szélsőséges 
individualismus (egyéniségszemlélet) 
visszahatásaképpen. támadt universalis- 
mus (egyetemességszemlélet) apostolai 
hiába akarják a társas közösséget gon- 
dolkozástanilag elsődlegesnek  feltün- 
tetni; a sorsközösségben résztvevő egye- 
dek elemzésén át juthatunk csak el a 
közösségi lélek tényeinek ismeretéhez. 
Minden történeti, társadalmi, politikai, 
nemzetgazdasági, — művelődéstörténeti 
történés és változás mögött ott áll az 
egyes ember, mint a jelenségeknek kon- 
krét hordozója, A társasélet jelenségei- 
nek elemzése tehát — minthogy itt a 
lélektant elhanyagolni nem lehet — el- 
sősorban a lélekbuvár dolga. 


Szellemi válságtümetek 
a mai korban 


" ah Hogyan hat alakitólag a társas kör- hk 


nyezet az egyénre és viszont? 


"7 Aristoteles szerint az ősi, kezdetle- 
ges emberi társulás a puszta létét, az 
együttmaradás a szellemi igények kielé- 
gitését biztosította. A közösségbe tár- 
sultak csak együttes (kollektiv) cselek- 
vési móddal tudják az életlehetőségeket 
a Természet erőforrásaiból kikénysze- 
riteni. Kölcsönös haszonra az emberek 


szervezett együttesbe lépnek, vagyis 
társadalmat alkotnak. Az egyén a tár- 
sasélet szövedékébe van ágyazva s min- 
den mozdulatára vigyáznia kell, hogy 
ezt a finom szövedéket be ne szakitsa, 
A társadalorma korlátozza a visszahatá- 
sokat, de egyuttal kifejleszti az egyé- 
nekben a visszahatások módjait, me- 
lyek nagyrészt csak a lelki érés rendjén 
állanak elő. Az ember, mint kultur-lé- 
lektani lény, egyrészt ajándékba kapja 
az emberi szellem sokévézrédes, terv- 
szerü és ösztönös tevékenységének ter- 
mékeit, másrészt a kulturvisszahatások 
bonyolult rendszerét teszi magáévá, a 
számára adott környezet sajátszerű in- 
tézményeinek hatása alatt. A közös- 
ségnek személyiség-alakitó hatásával 
szemben az egyén is átformálóan be- 
folyásolja a társadalom szerkezetét és 
intézményét. Mármost vannak idősza- 
kok, amikor ezeknek a kölecsönhatá- 
soknak kedvező  egyensulyállapota 
megbomlik s a kultura válságba ke- 
rül. Ilyen a mi korunk is. 


— Mik a tünetei a válságnak az ideg- 
gyógyász szemszögéből nézve? 


— A mostani kulturkrizist közvetle- 
nül megelőzően föllendült a metafizikai 
gondolkozás. A történetfilozófiában ujra 
érvényesülésre jutottak a Hegel-i elvek 
A természettudományokban az intuitiv 
lényegszemléletet gyakran fölébe he- 
lyezték a tapasztalati megismerésnek és 
-— mint egyik jeles német kutató kife- 
jezte — az utóbbi másfél évtizedben a 
"közlési és hadi technikával össze nem 
függő természettudományi megismeré- 
seket erősen leértékelték, 


— A művészetékben is mutatkoznák vál- 
ségtünetek? 


— Talán legszemléltetőbben mutatja 
az irányváltozást a képzőművészet. A 
mai kor jellegzetes művészi termékei 
nem törekedtek föltétlenül arra, hogy 
visszhangot keltsenek a szemlélő lelké- 


NŐIRUHÁK, KOSZTI 
és ESTÉLYIRUH 


A kiállitott tárgyak megtekinthetők szerdán és csütörtökön d. u. 3—6 között. Katalógut 
helyszinen 


1 


ben s a formák €s színek tngerévei e: 
tétikai hatást tegyenek, hanem inká 
a jelképezésekben teljesültek ki. Egy 
több tért hódítottak a hagyománi3 
közlési formáktól elforduló, tulzott 
expresszionista irányzatok. A közl 
céltól elvonatkoztatott,  diszitő töre 
vés által irányitott ábrázolási mód sz 
sőséges elfajulásai (kubizmus, dada 
mus stb.) közeli rokonságot mutatna! 
kezdetleges, őskori kulturában élő 9 
pek fogalomalkotásával, vallásos c: 
lekményeivel egyrészt, másrészt a ha: 
dásos (schisophren) elmebetegek gc 
dolkozási zavaraival és képzőművész 
alkotásaival. 


— Miként látja a lélekbúvár a kult 
és a technikai civilízáció lélektani ki! 
tásait? 


—e Néplélektani meggondolások 
utóbbi évtizedek fokozódó technikai f 
lődésétől az emberi szolidaritásr 
soha nem látott fellendülését tették " 
lószinüvé. A világháboru után azont 
a piacok felvevőképességével nem s 
moló általános iparosodás, valamini 
nemzetközi és nemzeti háztartási ter 
zetek hiánya sulyos gazdasági, politi 
és társadalmi nehézségeket hozott í 
szinre. A technika rendkivüli fellent 
lésével együttjárt az egyének fokozt 
önállóságvesztése, a dologi célszerüs 
nek és hasznosságnak elhatalmasod 
érzelmi és eszményi értékek fölött. 
egyesek és közösségek " életében m 
nagyobb szerephez jutó hatalomsóv 
gás figyelmen kivül hagyta az általá: 
jólét érdekeit, A technika az embert ! 
sankint egy uj mesterséges világ fort 
közé szoritotta. , Az ember kiagyalt 
loknak és önhasznu törekvéseknek 
dozza fel magát $ türi, hogy a dol! 
erőszakot tegyenek rajta", — kiált fe 
kérdésnek egyik jeles külföldi ismeri 
— De az iparosodásnak előnyös hati 
is voltak. A technikai civilizáció hz 
dásával fejlődött az emberi szellem 
lóságérzése, a válogató figyelmezés 
szültsége, az észlelési és kombináció- 
pesség. A technikai téren elért sike 
növelték a tetterőt és a vállalko: 
kedvet. 


RVER -SRE KERULNEK 


ree éjjesst és gyapjuanyagok] 
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ben volt valami a bűnből, a kiváncsiság- 
ból, minden emberi sziv mélyén pihegő 
reménykedésből, arra késztette, hogy 
bizzon mindent a sorsra. A hazai pálya- 
udvaron ugy szállott le, kezében az ide- 
gen gyékény-táskával, mint a tolvaj. 
Villamosra ült és hazament. 


3. 


Az idegen málhát sokáig nem merte 
felbontani. 

Élete megtelt egy csodálatos, addig 
nem ismert tartalommal: a várakozás- 
sal. Egyszerre értelme volt az életnek. 
A táskát ruhásszekrényében rejtette el, 
s várt valakit: talán a detektiveket, 
akik belépnek majd egy napon szobá- 
jába, s udvariasan, de határozottan fel- 
szólítják, kövesse őket. Talán a táska 
tulajdonosát, aki — most már nem ké- 
telkedett — nem is lehetett más, mint 
a császárszakállas, középkoru, hallgatag 
és pipázó férfi. Öszintén sajnálta, hogy 
nem nézte meg tüzetesebben a férfi ha- 
ját, száját, szemét. De Erzsébet nem 
szokott idegen férfiakat nézegetni. Ha 
behunyta szemét, csak a szakállas arcra 
emlékezett, homályosan, s maró, ápo- 
ródott pipafüst büzét érezte. 

Hónapok multán, egy téli este, né- 
hány nappal karácsony előtt, mikor a 
táska tulajdonosáról nem érkezett hir 
többé, — Erzsébet málhájában az ide- 
gen nem akadhatott semmiféle nyomra, 
mert könyv, irás, névjegy hiányzott a 
gyékény-táskából — felnyitotta ezt a 
titokzatos zsákmányt, melyet a sors 
ilyen otromba-tréfás fordulattal játszott 
kezére. Szivdobogva cselekedett, lázas 
önkívületben. Maga sem tudta, mit re- 
mél: nem lepte volna meg, ha bünjelek, 
esetleg még iszonyatosabb emberi tar- 


tozékok kerülnek napvilágra a táska 
rejtekéből. Ujságokban olvasott néha 
ilyen szörny-törféneteket. A táska fe- 
dele felnyilt, s tartalma szétterült Er- 
zsébet előtt. Nem volt itt semmi titok- 
zatos, nem akadt semmi meglepő. Min- 
dénnek erős szaga volt, bőr- és öreg- 
ruha szaga. Vastagtalpu, szögekkel ki- 
vert turista-bakancsot talált itt, tér- 
digérő bőrnadrágot, amilyet hegyi séták 
alkalmával viselnek azon a vidéken a 
kirándulók, kötött ujjast, vastag haris- 
nyákat. Aztán egy régi, linzi ujságot s 
két fonnyadt, rothadó, almát, Az almák 
különösen meghatották. Volt valami 
szomoru mindebben, mint minden ma- 
gányos emberi, kellékben, mint a sze- 
génységben és a reménytelenségben, 

A linzi ujságot figyelmesen elolvasta. 
— öt hónap előtt nyomtatták — de nem 
akadt semmiféle nyomra. Átkutatta a 
bőrnadrág zsebeit, igen, még a cipők 
belsejét is végigtapogatta. Mindenesetre 
megállapította, hogy a táska és a ruha- 
darabok tisztességes, középkoru, jószán- 
déku emberhez tartoztak. Vidéki hiva- 
talnok lehetett tulajdonosuk, talán állo- 
másfőnök, vagy adófelügyelő, aki né- 
hány napra a hegyekbe rándult. Erzsé- 
bet fényesre tisztitotta a cipőt, kiporolta 
a nadrágot és a zekét, kimosta a vas- 
tag harisnyákat. Ez emberi kellékeket 
mosás, tisztogatás közben megismerte, 
személyes kapcsolatokat kötött velük. 
A gyékény-táskát elhelyezte a szekrény 
tetején, a ruhadarabokat gondosan ru- 
hásszekrényében aggatta fel. A nagy, 
ormótlan cipőt, a szeges bakancsot 
odaállitotta a szekrény aljába, a maga 
nyűtt, sokat talpalt cipői mellé. Ugy 
érezte, nem tehet mást. Mindenesetre 
gondját kell viselni e holminak, melyet 


a sors szeszélye bizott reá. Ugy érezte, 
van valamilyen. dolga az életben. 

Igy élt és várt. Az idegen férfi ruhája, 
cipője vele élt, a tárgyak jellegzetes és 
néma módján, állandóan bizonyitva és 
elhallgatva valamit. A lakás megtelt 
egyfajta értelemmel. Erzsébet élt, mint 
azelőtt, az iskolában és családja köré- 
ben, s hallgatott titkáról, várt valami- 
lyen jelt, üzenetet. De akinek titka van, 
annak élete feszültebb, emberhez mél- 
tóbb. Ezekben az években Erzsébet, fa- 
nyar-szemérmes — módon megszépült 
kissé. Nagyon óvatosan ápolni kezdte 
magát, eljárt a fodrászhoz, megtakari- 
tott pénzéből uj esőkabátot és néhány 
ruhátis vásárolt az elvesztettek he- 


lyébe. Néha gondolt arra is, vajjon mit 


kezdett az idegen férfi az elcserélt pogy- 
gyász tartalmával és fehérnemüivel? 
Mikor erre gondolt, elvörösödött. Mind- 
ebben volt valamilyen titokzatos és ért- 
hetetlen bizalmasság. 

Otthon élt és olvasott, mint azelőtt. 
Várt és figyelt. De az élet nem hozott 
semmit. Ugy látszik, ennyit szánt Er- 
zsébetnek, nem többet. S négy év mul- 
tán, fertőzéses tüdőgyulladásban, a nagy 
járvány hónapjában, meghalt. 

a 


Temetésén kevesen kisérték a kopor- 
sót: az osztály növendékei, kiket tani- 
tott, az igazgató és tanártársai, s az 
előkelő és pénztelen hivatalnok-család, 
Erzsébet rokonai, a második nemzedék, 
akik még sokkal előkelőbbek és pénzte- 
lenebbek voltak, mint régen, Erzsébet 
gyermekkorában. Egy nagynéni élt 
még, egy unokahug és két unokzőcos. 
Temetés után a család maradéka felke- 
reste Erzsébet szobáját, s fanyalogva 
nekiláttak, rendezni a hagyatékot. 


A szegényes butorzattal, Erzsé 
"földi holmijával hamar végeztek. 
ágy, a szekrény, a himzőasztal, a fes 
let és az olcsó olajnyomatok a fa) 
Erzsébet kopott ruhái, kék szalaggal 
kötött levelező-lapok, melyeket n 
raló tanitványok küldtek a szünidő! 
tanárnőjüknek, néhány hazafias és va 
sos könyv: ez volt minden, ami e szen 
élet után maradt. A család nem is 
mélt egyebet, De az egyik fiu most 
nyitotta a. szekrényt, s megtalálta a 
gyogóra tisztitott, zsirozott és fényez 
idegen férfi-bakancsot. Akkor kut; 
kezdtek. Természetesen meglelték 
kötött ujjast, a rövid tiroli térdnad 
got, a vastag harisnyákat is. Elvig 
rodtak: 

— Nézd csák, nézd — móndták. 
Ejnye, ejnye, ; 

Igy álltak, kézükben a férfi-ruha 
rabokkal s zavartan hümmögtek. 

— Ki hitte volna? — kérdezgettél 

— Te emlékszel valakire? — fagy; 
ták egymást suttogva Erzsébet ni 
konai. 

De nem emlékéztek senkire. N 
már szenvedélyesebben vitatkoztak, 
ján kárörömmel. Ugy érezték, Erzsé 
becsapta őket: mindenkit, a világot. 1 
érezték, ez az élet elmenekült elő 
titkával, gazdagabb volt, mint hit 
Bosszusan gondoltak reá, a becsapot 
vállvonogató morgásával. 

De a halott hallgatott, nem adta 
többé titkát. Makacson és fölénye 
hallgatott, ahogy csak halottak és : 
beri tárgyak tudnak, ahogy csak 
igazi titkokról lehet hallgatni, mel 
oly egyszerüek és mégis olyan érthe 
lenek, mint minden, aminek köze " 
az emberekhez. 


Kedvezőtlen diagnózis 


mi Melyik osztályba tartozó embertipus 
szenvedett legtöbbet a társadalmi lélektan 
szempontjából? 


— A mai ember sulyos kulturválsága 
a világháboru utáni két évtizedben kü- 
lönösen érintette a polgári osztályt, 
amely az európai országok egy részé- 
ben azzal lepett meg, hogy sorsdöntő 
órákban politikai tettrekészség helyett 
tétován viselkedett, föladta önérdekeit, 


vagy elv nélkül uszott az árrál. Helye-" 


sen állapitja meg, erre célozva, W. K. 
Mühlmann: , A régi Hellász társadalma 
a képzett egyének politikai közönye 
folytán ment tönkre." 

— Mélyrehatóknak látja, professzor ur, 
a társadalom-lélektani károsodásokat? 


— Ha a jelen állapotokat kisérletek- 
nek tekintjük, ha az Amerikában diva- 
tos magatartás-lélektani elvek. és mód- 
szerek alkalmazásával a jelenkori em- 
ber visszahatásait az adott egyszerü fel- 
tételek között tanulmányozzuk s az igy 
szerzett tapasztalatokat sem természet-, 
sem kulturbölcseleti általánosításokkal 
nem engedjük elhomályositani, akkor 
az emberi művelődés mai fokára vonat- 
kozó megállapítások nem lehetnek tul- 
ságosan megnyugtatóak. 


Van remény a gyógyulásra 
— És mi volna a kórjóslat? 


— Jóllehet a világháboru utáni ember 
egy monumentális , racionalizált" tech- 
nikai üzemnek tulnyomóan szenvedő 
szereplőjévé vált és az ősi ösztönök fék- 
telenül szóhoz jutottak, bizonyosra ve- 


hető, hogy az ember ismét magára fog 
eszmélni és a kiaszott dologiasság kizá- 
rólagossága helyett fokozott érvényt 
biztosít ismét erkölcsi és eszményi érté- 
keknek. Az igy áthangolt embert ide- 
gen személyiségekkel és közösségekkel 
szemben a megértés, tárgyszerüség és 
együttműködésre való készség fogja jel- 
lemezni. 


— Mi a véleménye professzor urnak a 
nemzedékek közti, manapság nem ritkán 
hangoztatott ellentétekről? 


— Az egymásután következő generá- 
ciók ellentétét kétségtelenül tulozni 
szokták. Annyi tény, hogy az ifjuság 
nagy lelki cselekvőkészsége, megélé- 
sekre, benyomásokra való fokozott haj- 
lama ellentétben áll az itéleti és érzelmi 
körök öregkori megmerevülésével. Az 
is gyakori jelenség, hogy a serdülés 
alatt és utáni életkorszakban az ,én"- 
nek kibontakozása olyan lenditő, felka- 
varó élményekkel jár, amelyek az én- 
tudat tulzott kihangsulyozására, a te- 
kintélyek elutasítására, azokkal sSzem- 
behelyezkedő magatartásra vezetnek. A 
valóságban azonban a különböző emberi 
hivatás-körök különböző életkorokhoz 
tartozó . egyének — munkakapcsolatán 
nyugszanak. Az öregek és a fiatalok 
élet- és világszemlélete közt lélektanilag 


" magyarázható ellentét nemcsak nem 


veszélyes a nemzetközösségre nézve, ha- 
nem ellenkezőleg: részben ennek kö- 
szönhető, hogy szellemi életünk tovább 
lüktet és nem alszik ki, hogy a szellemi 
erők a gyakorlati szükségnek megfelelő 
sablontermékeken kivül ujszerüt is hoz- 
"nak létre. 


, Korunk igazi, égető kérdése a szociális rendezés 
mellett a lelki válság megoldása" — 
mondja Gerevich Kibor professzor 


Gerevich Tibor, a budapesti Pázmány 
Péter tudományegyetem bölcsészeti fakul- 
tásának ezidei dékánja, az európai hirü 
művészettörténész, a bölcsészeti fakultás- 
ban lévő Művészettörténeti Intézetben fo- 
gad bennünket. Az öreg Alma Mater első 
emeletén mélységes csend. A diákok és a 
diáklányok elszéledtek a husvéti szünet 
alkalmából és az üres folyosó falairól 
ránkmosolyognak a Címabue alkotásairól 
készitett művészi másolatok. Olasz, német- 
alföldi, német és" mágyaröművészek hires 
domborművei disgitik még izléses gazdag- 

. ságban a falakat. A termekben az örök 


szépség mintegy álmát alusszas"képekben, : 


szobrokban, másolatokban, apart sát jásó 
könyvekben és folyóiratokban. Gerevi 
profésszor büszkén mutogatja TŐ ai dabár sas 
olasz reneszánsz korabeli égetett szines 
cserepeit, bronzait, Dante szobrát, Assziszi 
Szent Ferenc szobor mellképét, Nápolyi 
Beatrix mellszobrát. Szobájának ajtaja az 
intézet többi helyisége felé tárva-nyitva 
és a leghátsó teremben, mintegy az egész 
intézet tengelyében ott áll a Kolozsvári 
testvérek hires, szép prágai Szent György- 
szobrának pompás másolata. A termekben 
mindenütt könyvek, képek. Egy szekrény- 
ben 9000 diapozitiv és 15.000 fénykép pi- 
hen. Minden kor művészete mindig, az 
embert is ábrázolta és itt, a régi és az uj- 
kori, valamint a modern művészet szellemi 
letéti raktárában keressük problémánk 
megoldását. Vajjon milyennek látja a ko- 
rok művészeti, szellemtörténeti és egyuttal 
történeti ismerője, tudósa és kutatója a 
mai embert... 


Minden korban voltak harcos, 
ujitó öregek és koravén 
fiatalok 


— Milyen a mai ember? . . . — ismétli 
kérdésünket, pipájára gyujtva, eltü- 
nődve Gerevich professzor —, lehetet- 
len erre a kérdésre egyetlen formulával 
felelni, mert ha a mai ember jellemzé- 
sét egy nevezőre lehetne hozni, nem 
élnénk rettenetes összecsapások, föld- 
rajzi és szellemi világrészek harca kö- 
zepette. Magasabb történeti szemlélet- 
ből tekintve, ezt a mai, szinte világ- 
részeket átfogó méretü háborut is az 
okozta, hogy az emberiségnek legalább 
ís két különböző, élesen ellentétes né- 
zete, meggyőződése, célkitüzése van. 
Kétségtelen, hogy Európa, de az egész 
világ is nemcsak uj politikai, hanem uj 
szellemi és erkölcsi rendezés előtt áll. 
Két ellentétes világ és világfelfogás üt- 
közik meg, s bizonyos, hogy az ütközet 
után uj emberiség és uj ember fog szü- 
letni, 

— , Könnyebb arra a kérdésre vála- 
szolni, hogy mi alakitotta a mai embert 
olyanná, amilyen. A tegnapi ember, a 
maga bűneivel, hibáival, mulasztásaival 
épugy, mint erényeivel. Nincs teljes sza- 
kadás a nemzedékek között már azért 
sem, mert minden következő átment Va- 
lamit az előbbiből és mert ujitásai is 
részben az előzőnek ellenhatásaként 


annyira vitatott nemzedékvonás-kérdés 
csak statisztikailag az életkor függvé- 
nye, lényegében azonban ideg, véralkat 
és szellemi beállítottság kérdése, mert 
minden korban voltak, és pedig az élen, 
harcos, bátor, ujitó öregek és koravén, 
maradi fiatalok. A kortársak nem mindig 
látják világosan, hogy az ugynevezett 
koreszmék közül melyik és milyen mér- 
tékben ver gyökeret, s melyik válik 
resak" múló" divattá, vagy az idején fel 
nem ismert főáramlat mellett elérő 
jelenséggé. 


me Professzor úr szerint melyik a mai 
némzedék legsulyozabb kérdése? 


— Szerintem az uj eszmék ketté- 
válása a mai nemzedék legsulyosabb 
problémája. Uj korszakok. nem a tettel 
kezdődnek, hanem az uj eszmék kipat- 
tanásával, amelyeket nagy gondolkodók, 
irók, költők, művészek megsejtenek és 
megfogalmaznak, mielőtt a közvéle- 
mény tudatukra ébredne, vágy a poli- 
tikusok gyakorlatilag megvalósitanák. 
Ezért mondják az igazi nagy irókról és 
művészekről, hogy megelőzik korukat. 
Az eszmétől a tettig botorkálva és tüs- 
kék közt vezet az út. Korunk legsulyo- 
sabb kérdése, a társadalmi probléma is 
már korábbi nemzedékek ráeszmélésé- 
nek gyakorlati vetülete. Pápai encikli- 
kák, bölcselők és politikusok évtizedek- 
kel ezelőtt sürgették, megoldásán fára- 
doztak. A társadalmi kielégítés azonban 
egymagában nem fogja az emberiséget 
boldoggá tenni, nem fog mindent meg- 
oldani, szükséges hozzá a szellemi és 
lelki felemelés, amelyben inkább szen- 
ved hiányt az emberiség, mint az anya- 
giakban. Korunk igazi, égető kérdése a 
szociális rendezés mellett a lelki válság 
megoldása, a lelki javak biztositása, 
amelyek nyersanyagában még sincs oly 
hiány, mint az anyagi termelésben. 


A ma embere lelki 
gy üngédségre vágyik 


— Manapság sokfelől halljuk, hogy vi- 
lágszerte bizonyos foku kulturális esés 
állapítható meg. Egy történelmi hullám- 
elmélet alapján normálisnak tekinthető-e 
ez a tünet? — kérdezzük. — Ha abnormá- 
lis, hogyan tudna kilábolni belőle a ma 
embere? 

— Nem osztom azok nézetét, — feleli 
Gerevich professzor —, akik világszerte 
általános kulturális hanyatlást látnak, 
bárha némely nyugtalanító tünetet le- 
hetetlen észre nem venni. Először is 
hibás lenne a rendkivüli háborus viszo- 
nyokból következtetni, bár mintha kez- 
dené hitelét veszteni az a régi mondás, 
hogy ,a fegyverek közt hallgatnak a 
muzsák". Ne ítéljünk g napi esemé- 
nyekből, amelyek fölött magasan szár- 
nyal az emberi szellem élete. Magasabb 
szellemtörténelmi szempontból inkább 
mondható hanyatlásnak a mult század 


gobbannak ki, Hozzáfűzöm, hogy a ma "! második fele ég a jelen század elejét 


A huszadik 


Amegbizhatósá 
ismertetőjele! hi 


MJ 


4600. 
modern háziasszonya a villamosságot 
is a kávéfőzés szolgálatába állítja, hogy 
a jó kávéfőzéshez megkívánt tökéletes 


. darálást feltétlenül -elérje, - - - - 


. . Jó kávédarálóegymagábanazonban 
nem elég a kávéfőzéshez. Ahhoz más is 
szükséges. A törökök, habár bőven volt 
is babkávéjuk, . szerecsendióvirággal, 
koladióval egészítették ki a kávé jó 
tulajdonságait. Mennyivel egyszerűbb 
ez ma! Csak hozzá tesszük a Éfranchee 
cikóriakávét, azt, amelynek dobozán 
a megbízhatóság jelét, a jellegzetes 
kávédarálót látjuk. 

Pompás színt, kiváló zamatot, éts 
vágygerjesztő, kellemes illatot, valamint 
tökéletes, finom ízt ad a 


két legnagyobb eszményét: 
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felölelő korszak, amelynek anyagias és 
kapitalista felfogását a mi korunk szel- 
lemibb iránya váltotta fel. A gép imá- 
datát is akkor örökölték azok, akik a 
motorban műszaki eszközön túl jelképet 
látnak. Minden tére egyre nő a mai 
ember lelki vágya, bármerre tekintsünk 
ís, A vallásos hit mélyül, A bölcsészet- 
ben utat. törnek a természetfölötti és 
a neoskolasztikus irányok, a zenében 
Mozart teljes, tiszta zeneisége hódit, a 
szinpadon meguntuk a naturalista és a 
műszaki cselekre felépitett dráma-ipart 
és mélyebbrenyuló kérdések: a magyar- 
ság és az emberiség nagy sorskérdései- 
nek felvetését várjuk, ha az eredmény 
egyelőre nem is éri el a várakozást. A 
filmen sem kap már meg a puszta 
pompa az óriási méretekre beállított 
rendezés, a mesterkélt izgalom, vagy 
a fejtetőre állitott, erőltetett komikum. 
Költészetre, finomságra, lelki gyön- 
gédségre, tiszta művészi hatásra vá- 
gyunk. Az irodalomban a barokkos túl- 
fütöttség vagy a nyerseség helyett in- 
kább hat a tisztaság és egyszerüség 
stilusban és tárgyban egyaránt. Az uj 
stilusvonalak világosan kivehetők, még 
csak arraanagy költőre várunk, aki goe- 
thei magaslaton vagy dantei erővel az 
uj világérzést megszólaltatni képes. 
Ha az egyes kulturkorszakokra fényt- 
fakasztó nagy egyéniségek, irók, köl- 
tők, filozófusok a mi korunkban kés- 
nek is, vagy valahol felismerhetetle- 
nül dalolnak, kétségtelen, hogy az út- 
lagos közkultura emelkedőben van. 
Azt sem kell elfelejtenünk, hogy ha 
az emberi műveltség a korszakváltás 
válságos idejéhez érkezett is, ennek a 
kezdeti nehézségekkel küzdő uj kor- 
szaknak még csak az elején vagyunk. 
JA mi századunk még messze távlatnak 
néz eléje, amelynek köde nem sürü- 
södni, hanem tisztulni fog. 


A jövő eélkitüűzése : 
több jóság és több szépség 


— Mint művészettörténész, hogyan tud- 
ná jellemezni a ma emberét a kor művé- 
szettörténetének, művészetének tükrében? 
Mit árul el a képzőművészet -az emberről? 


— A mai művészet tisztán tükrözi a 
mai ember vivódásait és küzdelmét 
lelki felszabadulásáért. A művésznél 
senki sem érzi jobban az uj kifejezés 
iránti vágyakozást. Kora érzéseinek 
és eszményeinek legérzékenyebb , szeiz- 
mográfja", A század első negyedére 
jellemző, szellemi zürzavarból kivezető 
etat a művészetben kisérhetjük nyo- 
man a legszemléltetőbb módon. Az 
, izmusok" össze-visszasága, az érthe- 
tetlen művészi foórmulák zavara, a rút 
kultuszának ,vitriolizmusa" után a 
mai művészet európaszérte tisztult 
szemléletre, szerkezeti rendre, formai 
fegyelemre, nemes formaérgékkel 
emelkedett tartalmi kifejezésre törek- 
szik. Ma más stilust értünk , modern" 
alatt, mint husz éve. A mai ember ujra 
hisz a szépben, amely visszanyerte a 
szemfényvesztő giccsektől hosszu időn 
át leszállított értékét. Uj szépségesz- 
mény született, amely nem ismétlése a 
réginek, hanem korunk érzését önti 
alakba. A mai művész nem tekinti a 
művészetet puszta optikai játéknak, 
elveti a , Vart pour Vart" elvét és mély 
emberiesség, érzetek és gondolatok, 
eszmék és eszmények tolmácsolására 
és sugalmazó érzékeltetésére tartja ma- 
gát hivatottnak, mint a művészettörté- 
net legnagyobb korszakának mesterei, 
Raffael és Michelangelo, Dürer vagy 
Rembrandt tették. A művészet spiri- 
tualizálódásának jellemző tünete ko- 
runkban az egyházművészet fellendü- 
lése, amely magas rangját az emberi 
szellem tevékenységei közt nemcsak 
annak köszönheti, hogy Istent szolgál- 
ja, hanem annak ís, hogy az emberiség 
a jót és 
a szépet, az etikát és az esztétikát a 
legtökéletesebb összhangban  egyesiti. 
Ami pedig a jövőt illeti, egyetemes 
emberi célkitűzés ez lehet: eézb jó- 
ság és több szépség, ami után a mai 
ember vágyakozik és ami hitem sze- 
rint a jövő emberét ki fogja alakitani. 


FERENC JÓZSEF 


KESERÜVIZ . 


tezőlapot vett a kezébe, ellátta autogram- 


Neves állat-színészek és kitünő állat-primadonnák 
a budapesti Állatkertben 


Fehérbarkós cerkófmajom, tengeri ugorkák és a szerelmes zsiráf-házaspár 


— Maxi autogrammot oszto, let; ását 
— A vérengző nyest 


— Frici háboruja — Dobolnak az indiánok 
eket vet, sétál a fóka, ugat a sakál, a babnin 


papa pedig kérle sezák szigorusággal intézi családja ügyeit 


Megszólal a telefon, ismerős hang , édes 
titkot" közöl velünk: 


— Az Állatkertben fehérbarkós-cerkóf- 
majom született! 


Ugyan ki törődik most a fehérbarkós- 
cerkóímajmokkal! Ismerősöm azonban szi- 
goruan folytatja: 


—e Föltétlenül menjen ki az Állatkertbe, 
hiszen fehérbarkós-cerkófímajom állatker- 
ti gondozásban csak elvétve látott eddig 
napvilágot. A szakirodalom mindössze két 
hasonló esetet ismertet. Az egyik Frank- 
furtban történt, a másik Amsterdamban. 
Az ujszülött kis budapesti fehérbarkós- 
cerkófímajom esete nagyon érdekes. Apját 
a Ferencváros labdarugó csapata hozta 
magával Afrikából és ajándékozta az ál- 
latkertnek, mig az anyát egy budapesti 
képkeretező cég tulajdonosától kapta az 

tkert. Mikor a kis idegen megszületett, 
mindössze 10 centiméter hosszu volt és 
teljesen szőrösen jött a világra. A fehér- 
barkós-cerkóímajmok arról ís nevezetesek, 
hogy Afrika őserdővel boritott rengete- 
geiben csak ott lehet rájuk találni, ahol 
papagájok is nagy tömegekben élnek. 

— Az Állatkertnek — hallom a felvilá- 
gositást — huszonöt bojtos-tengeriugorká- 
ja is van! Ezek a tengeriugorkák faalaku, 
ágas-bogas tapogatóikat időnkint szétnyit- 
ják. Néha mind a huszonöt egyszerre kí- 
nyilt tapogatókkal pompázik. Egyébként a 
tengericsillagok és tengerisünök rokonai, 
Kinában a tengeriugorka egyik faja ked- 
venc eledel 

— Az Állatkert két zsiráfja hatalmasan 
fejlődött! Ruhe hannoveri állatkereskedő 
1938 végén hozta Pretoriából Európába az 
utolsó zsiráf-szállitmányt, egy párt, darab- 
ját mintegy tizezer pengőért. A két zsiráf 
sokat fejlődött és jól L ért magát budapesti 
otthonában. A bika már négy és fél mé- 
ternél is magasabb. Az Állatkerti zsirát- 
asszonyság egyébként családi örömök előtt 
ál 


mi Ánatkertünkben zsíráf még sohasem 
született? — kérdezzük. 


m— Oh ígen — hangzott a felelet —, Nad- 


.ler Herbert igazgató föl is nevelte a bu-. 
dapesti- Állatkert zsiráf-szülöttjét, amely. 


jelenleg a bécsi állatkert tulajdona. 


-— És tudja-e végül, hogy a fővárosi Ál- 
latkert tele van éllatszinészekkel és pri- 
akik szinpadon és a mozik 
studóiban már sok sikert arattak? — hang- 
zott ismerősöm hangja a telefonban. 
Ilyen előzmények után jutottunk ki ujra 
a székesfővárosnak pompásan karbantar- 
tott Állatkertjébe. Megnéztem az ujszülött 
fehérbarkós-cirkófmajmot, látogatást tet- 
tem a tengeriugorkáknál és sokáig csodál- 
koztam a zsiráf házaspáron, amint furcsa 
terpeszállásban a földről vette fel táplá- 
lékát, 


Látogatás Maxi szinművész urnál 


jobban azonban — természetesen — 
az Állatkert állatszinészei és primadonnái 
érdekeltek. 

—e Fejállás, tapsolj, guggolj, bukfenc 
előre, bukfenc hátra, tapsolj, nevess, most 
pedig egy szép táncot kérünk. . — hang- 
zott az a szinpad rendezőjének ve- 
zényszava és a ,szinművész" hűen en- 
gedelmeskedett. Pompás fejállást muta- 
tott be, nem a földön, széken, asztalon, 
vagy egy vastrapézon, mint a tornászok 
és a vásári akrobaták, hanem gyorsan 


mozgó" kerékpár kormányrudjára felsze- 


relt kis vaslapon. Nagyszerüen bukfence- 
zett. Táncai pedig egyenesen elragadóak 
voltak. Bekötött szemmel felcsapott kötél- 
táncosnak és vakmerő  egyensulyozási 
gyakorlatokat mutatott be a kifeszített 
drótkötélen. Majd  kerékpárművészként 
szórakoztatta alkalmi közönségét. Egy- 
egy mutatvány után mindig tapsjelt adott, 
mintha azt mondotta volna: 


— Kérem, ha kedvük van, most tapsol- 
hatnak! 

Az alkalmi szinpad a majomház előtti 
térség, a szinművész Maxi ur volt. A 
nagy csimpánz, illetve hivatalosan: a ha- 
talmas emberszabásu majom. Ilyen elő- 
adást Európában talán egyik atkert- 
ben sem lehet látni! Mert Maxi ur a leg- 
furfangosabb trükköktől sem riadt vissza. 
Valósággal uralkodott a szinpadon. Mikor 
például egy kilencéves állatkerti látogató 
— nyilván megfeledkezve a szabályokról 
— engedély nélkül belépett Maxi , sza- 
badtéri szinpadára", a nagy majom hir- 
telen felpattant kerékpárjára, ott termett 
a kisfiu előtt és mielőtt bárki is megáka- 
dályozhatta volna, hatalmas barackot 
nyomott a megszeppent fiucska fejére. 


De a kisfiu és Maxi között a harag nem 
sokáig tartott. Az előadás után Maxi leve- 


jával és barátságos hümmögéssel átnyuj- 

totta a megbarackozott kisfiucskának. Maxi ! 
ugyanis nemcsak szinészkedik és artistás- 

kodik, de — igen folyékonyan ir ís. 


Harminckétszavas  csimpánz-beszéd 


Mikor láttam, hogy a csimpánzok egy- 
másután írták alá a levelezőlapokat, kisé- 
rőmhöz óvatos kérdést intéztem: 


— A csimpánzok beszélnek is? 


-—e Kérem, a csimpánznak ugyan nincs 
emberi értelemben nyelve, de vannak kü- 
lönleges hangjai egyes tárgyak és helyze- 
tek megjelölésére. Egy külföldi tudós pél- 
dául — ugy hallottam — a csimpánz nyel- 
véről megállapította, hogy annak harminc- 
két szava van, Azt mondják, hogy a kapu- 
cinus majmok szókincse még nagyobb. 
Meg vannak a hangjai az alma, a banán, 
a tej és más fogalmak megjelölésére. A 
kapucinus majom meg tudja , mondani", 
ha veszélyt érez, ha rossz időt jósol ha 
udvarol, ha éhes, ha betegnek érzi magát 
"— felelte tájékoztatóm. 


Rengeteg , szinművésze" van már 
ú. állatkertünknek 


Persze, nagyon tévedne az, aki azt hinné, 
hogy Maxi ur állatkertünk egyetlen szin- 
művésze. Dehogy! Ime, máris egy másik 
művész mutatta be előttem érdekes pro- 
dukcióját. Egy örvösmedve. Kijött a . sé- 
tányra és eljátszotta az , Iszákos" címü ál- 
latkerti egyfelvonásos cimszerepét, Tejes- 
üveggel, mert az örvösmedvét nem a szesz, 
hanem a tejesüveg és a mézesfíazék érdekli. 
A tejesüvegből nagyokat huzott, majd tán- 
torogni kezdett, eldült, mint a részeg em- 
ber, hempergett a földön, de azért man- 
csaival tovább szorongatta az üveget. Mi- 
kor az egyfelvonásos véget ért, azonnal 
talpra ugrott, sőt hajlandó volt egy kis 
cirkuszi szereplésre ís. Kézen állt, mint -a 
Maxi majom, tapsolt, bukfencezett és vig 
köröket irt le kerékpárjával 

—m Az állatokat már amelyiket lehet, 
szivesen tanitgatjuk — hallatszott a szak- 
szerü felvilágosítás; — Nemcsak a közön- 


séget akarják ezek a betanitott állatok szó-" 


rakoztatni, hanem egyben hasznos mozgást 
is végeznek. A ketrecben elunják magu- 


A többi állatkerti , szinrművész" után ér- 
deklődtem. A felelet rendkivül meglepett. 

Megtudtam ugyanis, hogy teve ur és téve 
őnagysága többször föllépett az Opérában 
és a Nemzeti Szinházban. Sőt a tevecsa- 
lád már moziban ís szerepelt. Legutóbb 
például a Gül Baba cimü magyar filmben 
volt jelentékeny szerepe. Egy feketefejü 
állatkerti birka is ismérős a Nemzeti Szin- 
ház szinpadán. Az egyik csacsi, két puli, 
egy szeliditett róka és két bagoly is szin- 
padot járt, rutinirozott budapesti művész. 
Nem is szólva Állatkertünk kis elefántjá- 
ról, amely két idényen át minden este az 
egyik budapesti mulató forgó, süllyedő és 
emelkedő szinpadján lépett fel. Az Állat- 
kertbén őrzött oroszlánkölykök, majmok, 
papagályok, pávák a ártás 
kedvencei. Az állatkerti lovak a mult nyá- 
ron a margitszigeti szinpadon kaptak sze- 
repet, Az állatkerti törpe lovak pedig évek 
óta rendszeresen megjelennek a Mezőgaz- 
dasági Kiállítás bemutatóinak porondján. 


A Frici háborut izen . . , 


Az érdeklődő az állatok világáról egyéb- 
ként is sok érdekes hirt hallhat az Állat- 
kertben. 


Itt van például a Frici esete, Ez a dí- 
szes tollazatu, hófehér nyaku, fehérfejü 
szép paradicsomlud párja elpusztulása óta 
különcködő magaviseletet tanusít a dísz- 
récék udvarában. Annyira különcködik, 
hogy társai sokszor már haragszanak ís rá. 
Frici azonban könnyen felvídul és kész 
arra is, hogy bánatát elfelejtse, ha . . . még- 
látja ápolóját. Ilyenkor rendkívül meg- 
élénkül, gágogva szalad ápolója elé, kisér- 


" geti, előtte tipeg, vagy lefekszik a lábai 


elé és hajlandó ápolójának parancsait kö- 
vetni. 

—e Mi az Frici? Nem csinálsz egy kis 
háborut? — mondja mosolyogva az ápoló 

Frici az ápoló szavait ara ses eg te- 
kinti és most már nem errigi 
Azonnal előássa a harci bárdj gét betrszag 
dul és megindul a káberübes ÉT ilyen- 
kor annak a diszrécének, amely Frici kö- 
zelében tartó: 


sem tudja megvigasztalni. 
vül érdekes afrikai ragadozómadarat hu- 
szonhét évvel ezelőtt ajándékozta állat- 
kertünknek Kittenberger Kálmán, a vi- 
lághirü magyar vadász. A bukázósas s0- 
káig nagyszerüen érezte magát állatkerti 
otthonában. Nemcsak szédületes bukázó- 
gyakorlatokat mutatott be aránylag szűk 
ketrecében, de kedvesen bókolt 185 egy- 
egy jó falatért. Lakótársa egy délamerikai 
karakara volt. Tiz évíg boldog békesség- 
ben éltek egymással Azután — bekövet- 
kezett a dráma. A karakara, ami annyira 
jellemző erre a ragadozó madárfajra, hir- 
telen vérvörös szinre változtatta tollazata 
szinét, megtámadta jó barátját, a bukázó- 
sast és alaposan megbubázta, megtépázta. 
Kitört a botrány. A véres összecsapásnak 
az okát máig sem tudni, a bukázósas 
azonban nem tűrte meg többet otthoná- 
ban jó barátját és azóta — búskomorságba 
esett. A karakara, ez a verekedő raga- 
dozó madár pedig azóta egy másik ket- 
recben — saját tojásait is felfalja, 


Dobolnak a négerek 


—m Mi történt, csak nem négerek dobol- 
nak itt valahol? —. kérdeztem kissé ijedten 
kisérőmet. 

— Nem, csak az emt kiabál! — hang- 
zott a felelet. — Az emu sötétbarna toll- 
ruhája — hátán kettéválva — csüng le 
két oldalán, Valaki füttyentett a struccok 
ketrece előtt és az ugyancsak ott tartóz- 
kodó emu a füttyentésekre dobolással vá- 
laszolt. Olyan ugyanis a hangja, mintha 
a közelben négerek dobolnának. 

— Érdekes állat ez a két strucc ís! — 
folytatta elbeszélését kisérőm. — Az egyik 
folyvást dühös, mint egy vadmacska, a 
másik olyan szelid, mint a bárány. A dühös 
strucc, amint teheti, megtámadja ápoló- 
ját, aki csak seprőnyéllel járkálhat a dü- 
hős strucc közelében. A strucc a csőrével 
igen sulyos sebet tud ejteni, rugása pedig 
halálos is lehet. Szerencsére a szelid strucc 
védelmezi az ápolóját a dühös strucc tá- 
madásai ellen. 

A madárvilágban — ki hinné ezt! — 
mennyi a haragos, dühös, vérengző állat! 
A nilusi ludak reggeélenkint nagy csatákat 
vivnak egymással, csak ugy porzik ilyen- 
kor a csatatér. Mert a nilusi ludak hábo- 
ruja szárazföldön folyik. Szárnyukkal ve- 
rik egymást. A fiatal tuzokok sem vetik 
meg a párviadalt. A lósirályok, a danka- 
sirályok és a viharsírályok között pedig 
nemrégiben három hónapig tartó harc dult. 
Ellenben egy öreg  fácínkakasnál nincs 
szelidebb" állátraz egészvállatkertben. Egy 
sas és két güdény valósággal szerelmes 


"ett azsápolójába. A. kéltetőgép segitségé- 


vél napvilágot látott ugartyukok,  széki- 

lilék és székicsérek pedig csak akkor örül- 
az élétnek, ha emberek tar- 
a közélükben 


Főkahűség 


— Az állatkerti sétányon az ápoló reg- 
gelenkint egy fiatal farkast sétáltat. Ámi- 
kor a sakálház közelébe érnek, a sakál. 
ugatni kezd. Megtanulta a kutyáktól 

Odább ujabb érdekes jelenetnek lehet- 
tünk szemtanui. Az egyik ápolót egy fóka 
szabadon követte. Az ápoló és a fóka kö- 
zött ez a közeli ismeretség egészen uj ke- 
letü, pedig az ápoló ís, a fóka is már hosz- 
szu évek óta az Állatkert lakója. A törté- 
net egyszerü, a fóka pár hónappal ezelőtt 
beteg lett. Egy elkülönített helyen ápolta 
az ápolója. A fóka annyira megszelidült és 
annyira hálás, Fogy azóta, ha csak teheti, 
nem hagyja el ápolóját. Pedig a fókára 
mostanában rossz idő jár. Legalább ís Bu- 
dapesten. Naponta nyolc kiló tengeri halból 
áll a fókaeleség és bízony nehéz tengeri 
halhoz jutni. Szerencsére állatkertünk ígaz- 
gatósága szivén viseli a budapesti fókák 
ügyét és mindig tárol hűtőházaiban pár 
hónapra való fókaeleséget. 


A vérengző nyest — cig nykereket 
vete 


Megnéztem a nevezetes ,babuin-csalá- 
dot", cerat hosszukaru páviánmajoml A 
család a pávián-papa szigoruságáról hires. 
Megnéztem a kis nyestet is a majomház 
közelében. Azt mondják, hogy a világ 
egyik legvérengzőbb állata. Jaj a baromíi- 
nak, mókusnak, patkánynak, egérnek, ha 
közelébe kerül A vérengző nyest most 
cigánykerekét vetett, játszott, örvendezett, 
kiváncsiskodott, főként pedig előszeretet- 
tel mutogatta pompás szürkésbarna bun- 
dáját. A mosómedvék játéka is mulatsá- 
gos. Hintáznak, kergetőznek, gyömöszölik 
egymást, hemperegnek, két lábra állva 
koldulnak. Azonban az egyik fekete szem- 
üveges mosómedve — haragos. Két és fél 
évvel ezelőtt ugyanis megszökött az ál- 
latkertből, de nemrégen ujra elfogták. 
Véget vetettek kétésféléves szabadságá- 

ezért — ugy látszik — nagyon 
megharagudott a budapesti állatkertre, 


SEzll 


6 STEINWAY 
TÍ-EHALL At 


"KÉPVISELET" 


Szépség és kocsis 


Ez az ünnepekről jut eszembe, mert 
a dolog tavaly husvétkor történt. Szin- 
hely: vidéki kastély. Főszereplők: Bliz, 
budapesti szépasszony és János, kocsis. 
De ezt a két főszereplőt szükségesnek 
látom jobban is bemutatni. 

Tehát: Eliz. Szándékosan irtam egy 
szóba azt, hogy szépasszony, mert ez 
egy árnyalati különbséggel mást jelent, 
mintha szép asszonynak neveztem vol- 
na két szóban. Eliz mintaképe az ápolt, 
gondozott szépségnek, hajviselete mű- 
vészt csigáin két és fél óra hosszat szo- 
kott dolgozni a fodrász, arcbőrének 
hamva, pirja, áttetsző bársonyossága 
diadalmasan hirdeti, hogy fürdőszobá- 
jának polcain és öltöző-asztalán leg- 
alább kétszáz tégely, üveg, palack, do- 
boz, rudacska, permetező áll 8 vala- 
mennyi a célok lehelletszerü különbsé- 
geit szolgálja. Ha Budapesten vendég- 
lőbe ágai az ember Elizzel, ő belépés 
előtt még ,pár pillanatig" a ruhatár 
tükre elé áll és Kárék tiz percig marad 
vit, mig a társaság egyik lábáról a má- 
sikra váltogatja várakozását. Eliz va- 
"aha szeretett volna filmszínésznő lenni, 
le családja sem engedte s a filmgyár 
Htokban megkérdezett rendezője ís azt 
mondta, hogy Eliz teljesen és tökélete- 
jen tehetségtelen, most tehát megelég- 
szik szépségének olyatén didadalaival, 


ogy arcképe, mint előkelő társasági. 


sölgyé, itt-ott megjelenik. Ha azonban 
z kalapcsoda, amellyel levették, nem 
jön ki" elég előn s dass a képen, siró- 
jörcsöt kap és két napra bezárkózik. 
Ízvegy, gyermeke nincs, gazdag, korát 
ze firtassuk. 

János kocsis szintén özvegy, kora 
sarminchat. Középtermetü ember, ösz- 
övér alkatu, csipője keskeny, magyar 
tadrágja szüken feszül rá, két lába- 
szára kissé homoru, mint a lovas faj- 
áju emberéké, képe tatáros, bajsza kun- 
cori, az egész ember mindig tiszta és 
akaros, mesterségét pedig remekül érti, 
nessze földön ő a legjobb kocsis, 

Nos tehát: PEliz nagyobb férfi-udvar- 
al lent töltötte. az ünnepeket a vidéki 
rastélyban. Egyszerre négy urat ,hu- 
tott", mint mondani szokás. Mind a 


égy bolondult utána. Ugy  kisérték.. 


ninden" lépését egymásba sesétélve-bo- 
olva, mint valami kerge testőrség. Fitiz 
agyogott a diadaltól, ügy ittd a" szép, 
égének szóló sóvár hódolatot, mint or- 
hidea a napfényt. A művészi kat ss 
íátománya gyanánt lebegett tova a 

ton, félarasznyi cípősarka kis gödrö. 
et hagyott a kavicsos talajon s a négy 
avallér még a gödrök láttára ís külön 
tegbolondult, 

— Osak jönne valakit — szólt elkese- 
edve az egyik szeladon —, aki megta- 
itaná magát kesztyűbe dudálni. 

—e Ne remélje ezt, kedvesem — feleli 
hiz megvillantva gyönyörü fogsorát —, 
lyan férfi nincs, 

Husvét hétfője volt ekkor, Eliz a ga- 
allérokkal a park felé haladt, habos 
uhája költemény, szalagos kerti ka- 
pja észbontó, körme piros. Álomfel- 
:g, illatlátomás. Éppen az istálló felé 
özeledtek. Az istálló ajtajában ott ál- 
ott János kocsis. Ünneplőben, miséhez 
rlöltözötten, bajsza  kipederve, haja 
lő-vizesen lenyalva. 

— Ha olyan bíztos a dolgában — 
zólt a gavallér —, hódítsa meg ezt a 
ocsist. 

Eliz szeme a gőgös győzhetetlenség 
idatában villant egyet. Ajkát lebigy- 
yesztette . mosolyogva, — mintha ezt 
rondta volna: hát ez is feladat? A ga- 
vega egy másika megcsóválta a 
jét 

— Hagyjuk ezt — mondta komolyan 
-, derék, dolgos ember ez, megvan a 
aga világa, mirevaló piszkálni az 
yet 

De Eliz már haladt a kocsis felé. 

— Sajnálom, Ha provokálnak, kény- 
len vagyok vele. 

S már ott állottak János kocsis előtt, 
ri nyomban háptákba vágta magát. 
"egszokta az ilyen tiszteletadást kato- 
akorában. Kezében kis üveg, annak 
rája organtinnal bekötve, az üvegben 
iszerü rózsavíz. Lányok öntözésére 
Hó. Eliz angolra fordította a szót s 
laszólt kisérőinek: 

— Tulajdonképpen sajnálom ezt a 
iltonszenves most e 


hogy 
etre megőrjitem dséjéöt, de ma 
carták, 
Majd magyarul folytatta: 
— Engem nem locsolna meg, kocsis? 
János szerényen megcsóválta a fejét 
; lekapta kalapját, 


tgetlenjegyházi ! 


sz Kejés áölgzedsók ület áló méndságós !. 


asszony. 
— Ne legyen given szerény. Vagy 
nem tetszem magának? 

Eliz rávillant ftzőrád e. szemével a 
kocsisra. Ez a pillantás már nem egy 
házasságot felboritott. János nem vá- 
laszolt, csalc vállat vont és kényelmet- 
lenül mosolygott, Eliz megismételte a 
kérdést. Ismét néma vállvonás volt a 
felelet, 

— Ne féljen, mondja meg őszíntén, 
tetszem-e "magának. Akármit mond, 
nem lesz semmi bántódása. 

— Kezicsókolom, ne tessék macerálni 
engem. Nem vagyok én arra méltó, hogy 
feleljek a méltóságos asszonyn ak. 

— Én pedig követelem, péyetbó feleljen. 
Parancsolok én magának? 

— Igenis, kérem. 

— Hát akkor azt parancsolom, hogy 
feleljen. Ha én itt szolgálnék cselédsor- 
ban, kellenék magának? 

János kocsis kicsit kihuzta a két vál- 
lát, A szépasszonyt végigmérte tetőtől 
talpig. 

— Ha mán muszáj szólni, akkor kí- 
mondom, kezicsókolom, amit olok. 
Nekem dolgos fehérnép kell, akt állja a 
munkát. A méltóságos asszonynak meg 
akkora a cipője sarka, hogy ha teszem, 
tréfából megrugnám egy kicsit, ötöt 
esne a füre, mer gyengén áll a lábán, 
mondjuk meg az igazat. 

Eliz elsápadt. Nagyobb lélegzetet 
kellett vennie, 

—e Kellenék vagy nem kellenék, erre 
feleljen röviden, parancsolom. 

János most már egészen kiegyenese- 
dett. Még a déreka ís megnőtt, ahogy 
türelme elfogyott. 

— Kellene a kutyának, 

Eliz nem ment az idén falura hus- 
vétolni, Harsányi Zsolt 


Popoff Mihály 


a görögkeleti-magyar és rutén 
egyházak uj adminisztrátora 


Magyarországon a trianoni szerződésig 
két különálló egyházi szervezet működött, 
a karlócai görögkeleti szerb és a nagysze- 
beni görögkeleti román metropolia (ér- 
sekség). Mivel az utóbbi évtizedekben a 
történeti Magyarország területén számos 
uj magyar és:rutén görögkeleti. :egyház- 


. község keletkezett, ezeknek "a magyar- 


országi szerb és román egyházaktól füg- 


iszérvezetér. 

kell. A rendezés első lépéseként Magyar- 
ország kormányzója az ezidőszerint egy- 

főhatóság nélkül levő. magyarországi 
görögkeleti igazgatásának 
és hovatartozásának ideiglenes rendezése 
érdekében dr. . Popoff Mihály görögkeleti 
nagyprépost, érseki helynököt — a magyar 
államfőt megillető legfőbb felügyeleti jog 
alapján — a görögkeleti magyar és görög- 
keleti rutén (magyarorosz) egyházrészek 
adminisztrátorává kinevezte, 

Az ujonnan kinevezett adminisztrátor, 
dr. Popoff Mihály, a kárpátaljai görögke- 
leti magyarorosz egyházrész érseki hely- 
nöke, donikozák-származásu magyar ál- 
lampolgár. Mint tábori lelkész szolgált a 
világháboruban s azután Magyarországra 
költözött. Tökéletesen megtanult magya- 
rul, megszerezte az állampolgárságot, a 
debreceni Tisza István TOM YEZTÉt; 
men bölcsészettudományi doktorrá avat- 
ták s az orosz és bolgár nyelv előadásával 
is megbizták. Magyar nyelven megjelent 
cikkei és novellái E tünést keltettek és 
különösen az orosz romanticizmusról, Pus- 
kinról és Lermontofíról, valamint az orosz 
lélekről irt tanulmányai jelentenek érté- 


kes gyarapodást oroszvonatkozásu irodal- 


munknak. 

Rdics Vladimir görögkeleti püspök, aki 
még nem vette fel a magyar állampolgár- 
ságot és jelenleg is jugoszláv állampolgár, 
a változott körülményekre való tekintettel 
ugy itélte helyesnek, hogy püspöki funk- 
cióinak végzésétől tartózkodik, ezért Mun- 
kácsot elhagyva, a magyar kormány hoz- 
zájárulásával a váci püspök vendégeként 
annak nyári kastélyába utazott. A püspök 
hivei lelki gondozásának szükséges irányi- 
ezési rövid időn belül intézkedés tör- 

. 


ÉecsétetttééelözdbtttttttttéllttltTTELKEKTEEGTRTETEREETKEHTEEEEHEKKTEKKTERETTTIttKúÓ 
Fa" és szénnagykereskedő, telepekkel, erdők- 
: kel, teherautóval 


társat, financirozói keres. 


Közvetlen komoly ajánlatok ,,.Nem szanálás 


951" jeligére Erzsébet-krti főkiadóba kérek. 
1183 m" fütő- 
gőzkazán 


felületü 
tüzesöves £0 
ástalan üzemképes, 


10 atm. üzemnyoi 
JÉGEZÉS datok 1 1987". fejt ére főkiadóba, 
Jó összeköttetésekkel rendelkező őskeresztény 


fiatalembert felvesz 


életbíztosítással foglalkozó egyházi egyesület 
Ajánlatok , Fix fizetés 1998" jeligére főkladóba. 


Bizalmi elfoglaltságot vállal 
nyugatoazatt slager gás jenztatós lgsaresés 


ől "gondoskodni Ta 


ha k. 


Közérdek 


a nyersanyag takarékosság, 
egyéni érdek 
az olcsó vásárlás. 

Ezért gyengeteljesítményü, 


akkumulátorunkat 
generáljavittassuk 


ezt enge kúreálepes szál 


eménygumi edényei még. 
részek felhasználásával, olcsó átalány árakon 
viceink bárhol az országban szakszerü jávitásást, 
vagy gyors cserével szolgálnak. Generáljavításra, 
vagy uj telepre ugyanaz a garancia! 
BOSCH ROBERT KFT. 


BUDAPEST, V., VACI-UT 22, 


A fehér ló legendája 


Irta Edelsheim Gyulai Ella 


Látomásokkal teli nyugtalan, lázas 
éjszakám volt. Sokáig hánykolódtam és 
amikor végre ugy látszott, hogy a testi 
fáradság diadalmasan elnyomja a lélek 
vergődését, az álom és az ébrenlét ösz- 
szemosódó határán különös álmot lát- 
tam. 

Azt álmodtam, hogy Árpád vezér het- 
venhárom évvel ezelőtt. felneszelt sir- 
jában, ahova ősi pogány szokás szerint 
kedvenc fehér lovával eltemették. 

— Nagy veszélyt érzek, — mondta és 
megveregette a hű állat nyakát, — Te 
csak pihenj, én felnézek a földre, amit 
együtt szereztünk. Ha szükség lesz rád, 
. majd hivlak. 


Árpád uj életre kelt. Nem először. ú 


A hosszu századok során, 


ben és heééságében virágzott. 

Árpád eljött és ősi erényeihez hiven 
katona lett. Béke, nyugalom és gezdag 
ság honolt akkor az országban. Könnyü 
volt megtanulnia a katona-mesterséget, 
hiszen minden előző életében hős és 
katona volt. De megtanulta az ország- 
lás művészetét is, egy bölcs és nagy 
próba elé állított uralkodó mellett, aki 
két egymás mellé fogott államnak és 
egy sereg nyugtalankodó, érzékeny és 
büszke nemzetiségnek parancsolt. Látta 
az intrikákat, belenézett hiu és önző 
politikusok kártyáiba és az udvar tü- 
körsima sikos parkettjén tudatára éb- 
redt annak, hogy a politikai egyensuly- 
tartás az államvezetés művészetének 
legnagyobb és legnehezebb titka. 

Megtanult még valamit. Azt, ami fe 
sőbb a légnagyobb diésőséget szerezte 
neki, hogy a háborus zsákmánynál mil- 
liószor többet szerzett a békés szerze- 
mény, amely jogon és erőn alapszik. 
Ott volt az első világégésnél és dicső- 
séget szerzett nevének egy olyan fegy- 
vernem élén, amely az ellenséges tulerő 
hasonló fegyvernemével szemben eleve 
másodrangu szerepre volt kárhoztatva. 

Aztán elkövetkezett a nagy tragédia. 
Amikor ,asirt, hol nemzet süllyedt el", 
nem könnyes szemü, hanem kárörven- 
dő, kapzsi népek vették körül. Akkor 
az uj ád megérezte, hogy eljött az 
ő ideje. Csettintett hű paripájának és 
a mesebeli táltos nagyot nyeéritve előtte 
termett, 

Baljóslatu nehéz időkben indult el 
kicsiny seregével a megcsonkitott külső 
és belső ellenség által megpróbáltatott 
ország fővárosa felé. A fehér ló, az ősi 
szent jelkép, ott táncolt a csapat élén 


és ahol csak látták, boldog remény- 


lángja gyult ki a szivekben. Egeket 
verő ujjongás tört fel a lelkekből, ami- 
kor a paripa patája alatt felszikrázott 
a pesti kövezet. 

A csóda megtörtént. Árpád elfoglalta 
régi helyét a nemzet élén és a nemzet 
szivében. Fehér lovát bekötötték az is- 
tállóba. Husz év telt el. A sebek lassan 
gyógyulni kezdtek és az erőre kapott 


kis ország nemcsak tekintélyt, de meg- 
becsülő hatalmas barátokat is szerzett 
magának, akikre nehéz helyzetében 
mindig számithatott. A világon időn- 
gtalanság orkánja hullámzott 
végig. d paripája nyeritve vágta 
fel büszke fejét, de a vezér igy szólt: 

— Várj, hűséges paripám, majd eljön 
a mi időnk! Ha kell, megmutatjuk a 


" világnak, hogy erőnk, keménységünk a 


régi. De ha szél tszanáz, békéseri, vér nélkül 
szerezzük vissza azt, ami a miénk 
És ugy lett, ahogy! mondta. A vén 
világrész kigyulladt és égni kezdett 
egyik sarkától a másikig, Hol itt, hol 
ott la fel:a:vészes pusztitó tüzek. 
Az uj ád talpig § agtászásoi : sad öltözve 
keményen fogta toporzékoló paripájá- 
nak zabláját. Kétszer. vezették eléje a 
fehér lóvat és mindannyiszor égy-egy 
nagy darab ősi föld került vissza az 
ezeréves hazához. De vér, ugyszólván 
nem folyt. Csak annyi, ho 
tassuk: ha kell, erővel is vesszük 


azt, ami a miénk. A harc most itt tom- - 


bol körülöttünk. A nemes paripa dobol- 
kapál a jászol előtt. De a vezér szelid, 
bölcs szava megnyugtatja. 

— Ezer esztendőn át mi véreztünk 
egész Európáért. Ameddig csak lehet, 
kiméljük ezt a drága kincset. 


Urmánczy Nándor emlékére 


Megjelént lapod husvéti száma, de... 
Hiányzanak belőle hazafiui érzésed evan- 
géliumi pontjai, 


Nem vagy már közöttünk. Lelked mege 
dicsőült. Lelkednek arany verettel övezett 
kocsija örök raktárba tétetett. 


A nagy hiány érzetére találgatják tisz- 
telőid: Ki voltál és mi volt küldetésed itt 
mi közöttünk? Illés voltál-e, avagy Mózes, 
esetleg egy a próféták közül? 


Egyik sem, hanem keresztelő János, ki 
egyengetted az ezeréves Magyarország fel- 
támadásának az utját. 


Hirdetted az Ur igéjét: .Az ellentétek 
hegyei hordassanak le, a hazafiatlanság 
nagy völgyei töltessenek be. A kícsinyessé- 
gek rögei simává tétessenek. 


Egyetlen pont volt hitvallásodban, amít 
a krisztusi evangéliumtól eltér: gyűlölted 
hőnszeretett Hazád ellenségeit, 


Örökre elnémult a pusztába kiáltó sza- 
VÁG ars 


Nagyon érezzük eltávozásodat. Gyűlölt 
ellenséged piszkot, szennyet okádó szája 
bepiszkítja a , magyar" szent nevet. 


Hiányzik nemes szived szökőkutja, mely 
magasra lövelte előttünk hazafias érzésed 
kristálytiszta cseppjeit. 


Hiányzik lelked mennydörgő hangja, mely 
bátorított, hitét, reményt és szeretetet ön- 
tött a csüggedőkbe. 


Itt állunk sitodnál, mint az 
Krisztus mennybemenetéle helyén, várjuk 
nagy lelked eljövetelét. 


Hogy megtanison bennünket mindarra, 
amit az ezeréves Hazánk feltámadása éz 
dekében cselekednünk kell 


Schultz Károly." ? 


ööpdtááljr la látnám ÁR ös métedtls a zést st ad ásfög 


. Aze 


[0 ETETETT sás 


Husvéti református és 
evangélikus Istentiszteletek 


A főváros református és evangélikus temp- 


Husvét kettős ünnepének [ lomaiban s egyéb istentiszteleti helyein a 


egyházi zenéje a katolikus 
templomokban 


Husvét vasárnapján valamennyi katolikus 
templomban a reggeli órákban bemutatott 
szentmisék után eledelszentelés van. A ket- 
tős ünnep főistentiszteleteinek és az azokat 
kisérő egyházzenei műsornak adatait -itt 
közöljük: ; 

A népénekes szent- 
misék kötelező ének- 
rendje a Szent va 
Uram AIEZUSLÁDA 
vasárna 81, Fetás 


risztus, 114. Ég- 
ből szállott szent ke- 


12 órai szentmise ének- 
és zeneszámai:; Victi- 
mae paschali, Harmat: 
Regina coeli és Alle- 
ján t28 Befe. pevsd hásző orgona- 

Utója- 
Tök sa a HuXvált Alleluja 
felett, — Héttőn ad, a. 
12 órakor Pikéthy: In- 
troductio. és Fuga D- 
durban c. szerzemé- 
nyeit adják elő, 


A Ferdinánd-téri plé- 
Budavári koronázó ] bániatemplom.  Vasár- 
fötemplom. Vasárnap nap d. e. 10 órakor 
d. e. 10 órakor Sugár: )] Schubert G-dur misé- 
Harsonajelei után Liszt:] je ének- és zenékar- 
Esztergomi miséjét ad- (ral, — Goller  offerto- 
jáx eiő rogy szóló- / riumával.  — Hétfőn 
val, a változó részek ] d. e, 10 órakor megis- 
gászzekez at Zoltán és] métlik a vasárnapi mi- 
Demény Dezső szerze- / sét; 


Kriszitis, 112, Ez nagy 
szentség és 293. Isten 
hazánkért. 


ményei, — Hétfőn d. Árokháty Béla, d. u. 
e. 10 órakor Sugár: ] "Terézvárosi plébánia- fél 6 dr. Tarr icálmán: 
Harsonajelei utáh ]! templom. Vasárna Kőris-u.: d. e. 9 Bor- 
Liszt: Koronázó misé- ] e. 10 say László, urv., fél u 


órakor Pik ny: 
Pro" pace miséjét éne: 
ll a kórus Harmat of- 
tertoriumávál és gre- 
orián változó részek- 
el. Este fél 7 órakor 


e van műsoron ének- 
s zenékarral. A vál- 
tozó részek Sztareczky 
Zoltán szerzeményei. 


Belvárosi föőplébánia- ! liturgikus vespe 
templom. Vasárnap d. ] górián dallamokkal 
c. 10 órakor Kagerer: ! Hétfőn d. e. 10 órakor 


Szent Lőrinc miséjét 
adja elő az ének- és 
zenekar Demény gra- 
dualejával, Greith of- 
fertoriumával, és Ere 
kel: Himnuszával. Be- 
fejező nrgonaszám 
Kereszty: Fuga a v,,Fel- 
támadt Krisztus" dal. 
lamára.; A 12 órai 
szentmise alatt $Scar- 
Edna Hegedüs és Bár- 

szerzeményeit 
énekll a kar. — Hét- 
fön d. e. 10 órakor 
Schubert B-dur misé- 
je van műsoron De- 
mény graduálejával és 
Palestrina  offertoriu- 
mával A 12 óral mi- 
se alatt — Alchinger, 
Kereszty és Bárdos 
szerzeményeit énekli 
a kórus. ; 


Deák—Bárdos: Szent 
Imre-miséjét adja elő 
az énekkar Goller of- 
fertoriumával, 


Erzsébetvárosi plébá- 
niatemplom, Vasárnap 
d. e, 10 órakor 11 zt 
házi énekkar 4l- 
lamrendőrség sörGKARE 
rának közreműködésé- 
vel Schubert: G-dur 
miséjét adja elő szó- 
listákkal,  Griesbacher 
communiojával és 
Leitner : offertorlumá- 
val. A déli 12 órai mi- 
sén Lengyel Gabriella 
hegedüművésznő — szó- 
lót játszik, az egyházi 
énekkar pedig husvéti 
énekeket ad elő. 


Szentdomonkosren- 
diek Thököly-uti plé- 


Szent István Bazllika,] bánfatemploma, Va- 
Vasárnap d. e, 10 óra- [ sárnap d. e, 10 órakor 
az ének- és gt varr s 


kor Demény; Mi 

gregoriana-ja van műgi 
geo ének. és 
karral, A 


je: TAR Ó51.gets változó 


részek a Dominikán 
Graduale . szerint. 


TEL ELNÉERERE 

mrnikán Esz-dur mi- 

séjét énekli, Liszt o£- 
fertoriumával. 


pa 

mise alatt Kersch la- 
tin motettáit, továbbá 
husvéti magyar éne- 
keket nonokat 
ad elő a kórus. Befe- 
jező FÉL SÜN EZEVAK Pe- 
Trényi: ANeluja, — Hét- 
fön ő. e. 10 órakor 
Harma Árpádnházi 
Boldog Margit tíszte- 
letére irt miséjét adja 
elő az ének- zrene- 
kar, a változó részek 
SZABO etés gre 
szerzemé s gre- 
gorián eegyoezőőt 


Udvari és Várplébá- 

niatemplom. Vasárnap 

d. e. 11 órákor ünne- 
nagy 


Bélön d. e. 8, 


1 .órakor 
szentmisék. 


Krisztinavárosi 
bániatemplom. Vasár- 
nap d. e. fél 11 órakor 
Huber §-moll miséjét 
adja elő a kar. A Gra- 
ráz Romanum  vál- 

részeivel. — Hét- 

tőn d. e. 12 órai szerit- 
misén vitéz dr. Tóth 
László, Bizet G., Per- 
cy B. Kahn szerzemé- 
nyelt énekli. 


Felsővizívárosi Szent 
plébániatemp- 


bér e. 

10 — órakor ral 
Y-dur miséjét ÉT k 
Se Szupper oítferto- 
val, Mozart, 
árssretászótő és Har- 
mat  szerzeményeivel, 
valamint 


magyar 
Befejező 
Bach: C-dur preludiu- 

és fugája. Déli 12 
rakor, a reges bet sőn 


Józsefvárosi — plébá- 
niatemplom, Vaskinab 
d. e. 10 órakor a Szfőv. 
Tüzoltó Énekkar Gru- 
ber: C-dur férfikari 
miséjét énekli, Válto- 
zó részek Cangl és 


Ferencvárosi (Bakáts- 
tér) plébánlatemplom, 
Vasárnap d. e. 10 óra- 
kor a er s éggeggő Fil- 
ke: miséjét 


énekli az I. honv 
gyalogezred zenekará- 
nak  kiséretével, 
Haz részek Colle 
és Hainiseh  szerze- 
ményei. 


Küözépsőferencvárosi 
plébániatemplom. Va- 
sárnap d. e, 10 KESKÖS 
ünnepi nagymise. 


Kőbányai verte sgp-B 
templom. V. 
e. 10 órakor eáröszÉs 
Missa Sollemnis-ét 
énekli a vegyeskar ze- 
nekari kísérettel A 
változó részek grego- 
rián korálisok és $up- 
per: Terra tremuit c. 
szerzemény 


Törököri 


10 és 
lesznek 


Kis Szent 
Teréz — plébániatemp- 
lom. (Kerepesi - ut) 
Vasárnap d. e. 10 óra- 
kor az énekkar Wei- 
ricn Esz-dur miséjét 
adja elő zenekari ki- 
sérettel, Goller oftfter- 
toriumával, Fél 12 óra- 
kor Thielen, Szendrey 
és Liszt szerzeményeit 
adják elő. — Hétfőn 
d. e. 10 órakor az ének- 
kar Filke " d-moll mi- 
séjét adja elő Goller 
offertoriurnával, A fél 
12 órai szentmisén gre- 
gorián korális, Lassus, 
Mozart és Harmat egy- 


kis részeket adja elő, TE, (ő MAR MLANAYÓS ad- 


alamint Sztojanovits 
s Liszt egy-egy szer- 
SEMÁNYÉ — — Héttőn 
d. e. 10 órakor a Li- 
lUMomkoszoru " Énekkar 
a teljes vasárnapi mű- 


Koudela szerlemén fé: 


következő igehirdetők alábbi órabeosztás- 
sal prédikálják a megfeszített és feltáma- 
dott Krisztust: 


Husvét vasárnapján: 


A református temp- 
lomokban. Kálvin-tér: 
d. e. 9 órakor rádió- 
közvetitéssel dr. Ra- 
vasz László, urvacsora- 
osztást végez Murakö- 
zy Gyula, fél 12 Mura- 
közy Gy., saA Höröm- 
pő Gergely, d . u. tél 6 
Hörömpő G., urv. Bol- 
díizsár Endre. Szabad- 
Sság-tér; d. e. 9 Karsay 
Dezső urv,, 11 dr. Vic- 
tor János urv,, d. u. 6 
Victor J. Fasor: d. e. 


tél 9 Farkas József, 
: s ekét Na Sándor, íéi 
Sza Imre, urv,. 


Dobos Károly, tte u. 5 


urv. 
ános, pú 
Szöke Imre, urv. (kü 
SZET TE u. 

Gáspár Béla. Százados- 
ut; d. e. fél 11 Gáspár 
B. urv, tnités reki d. 


dr. Domján János, 
ki tél 6 Legátus, önt 
e. 9 dr. Patay 
Pál, urv, Nyiri Sándor, 
11 Losonczi Lájos, urv, 
vegezte Dezső, d. u, 4 
dr, Csighy Sándor, Gu- 
bacsí-ut: d. e. 10 Széles 
Sándor, urv. Külső Üle 
lői-ut:; d, e, fél 9 Kán- 
tás Ferenc, 10 Dóczi 
Antal, urv, és 12 Kán- 
tás F, úrv.a d. u § 
Kántás F. Pozsonyí-ut: 
d. e. 9 Rigó LVA 
urv. Pákozdy gute 

11 36 EE f ert 
urv.,, d. u pákozdy 
L. Frangepán-u.: e. 


Int: d. 
erte kom : d; e. 


Vezér-u. 
d. e. fél 9 Peti Zoltán, 
urv., 11 Peti Z. E szöség 
Külső-Egressy-ut: d 
3 Parragh Zoltán, Gere 
deggi d. e. 10 Hatols 
ay Kázmér, urv, dr, 


r: 
romnegyed 9 6 Mirtse 
Arpád, urv, Csighy §., 
11 Haypál Béla, urv. b. 
Finta István (külön- 
kelyhes), d, u. 6 Finta 
I. Toroczkó-tér: d, e, 10 
dr. Joó Sándor, e. 
FÁN TEET Ti István, 
fél 6 Mészöly Dezső, 
Böszörményí-ut: d. e, 9 
dr. Szabolcska László, 
urv. Borsos Sándor, 11 
Borsos Sándor, d. u. 5 
Erdős István. Sváb- 
hegy: d. e, 11 Fejérvá- 


A református templo- 
mokban. Kálvin-tér:; d. 
e. 10 Muraközy Gyula, 
ury, Boldízsár. E., d. u. 
fél 6 Boldizsár E. Sza- 
badság-tér: d. e. 10 

y urv. Fasor: 
d. e. 10 Dobos K., urv, 
d. u. 5 RÍVÓ 


ler Gábor, urv. lee 
kelyhes) Tóth 
tél 6 Tarr K. Kört; 
d. e. fél 11 Domján ég 
urv. Borsay L. 
tél 6 Legátus. Ünőtut; 
", ödlönkelyhesi 
n 09. es; 
8 Gás 


10 Nyiri S. 

ÜLNlői-ut: d. e. 10 b-ngéza 
va. db urv., 

5 ozi A. Cegiédi-ut; 
d. e, 11 Kántás F. Po- 
zsonyi-ut: d. e. 10 Pá- 
gy L., urv. Berecz- 
a. u. 5 erb: 


p zés d. u, 5 Kiss K. Mag 
dolnavárosi el megyógy- 
int.: d. e. 9 Gál L. urv. 
Róna-u.: 0: e. fél 9 Hé- 
zser Z., urv. Kutas E., 
háromnegyed 11 Par- 
ragh L., urv. Kutas E. 


sal:  Husvéti miséjét ( Vezér-u.: d. e. fél 10 

Tggáádjnt seg dszen] Éld 4. ral öm [at átv ak 
er 

BE e dsegásg ő  ietabyeri megismétli a kar Bok- ra aKKáká ante d; "ié; 18 
K gs d Te Deum Í Sai: BELI T ák miséjét. Fördős Dezső urv. és 
or ét adják elő szertartásu /[ d. u. 3 Bucsay M. Ke- 
miséjét a elő. jéntolikuzók a Szent [ repesi-ut: d. e, 10 Vi- 

István Bazilika kápol- [ téz Egri M. A 


Ferencesek belvárosi 


e 
ne 
TEZNENŰN EGESZ NTTTTTTŐ ÉGHEELtLLLLTEEEKNNERElÁüNNEüüKlKKkllkkxtktttptv, e zztueurtmttrterveuwwuuteevwvevvvU 


tempio Vasárnap Í e, fél 12 órakor éz é GYI MÁV-telep 
e. HAlmOS: mény a e , Szi- 
Napi ét adja elő a jea eryrer ki husvéti fágyi Dezső-tér g. BET 
kar, Lajos of szentbe- ( 10 Finta I., urv. (kü- 
fertori val, A déli szádét hallgatnak : ! lönkelyhes) Haypál B., 


Sternbero Pr ráz 


13 2/d. a 


ry Zoltán. Bocskali-ut: 
d. e. 9 Kanyar Józsei, 
urv. Sebes 7 dea Andor, 
11 Sebesty. A., urv. 
Harsányi András, d. u 
5 Kanyar J. urv. Érdi- 
ut: d. e. fél 11 dr. Fe- 
kete Lajos urv. Kál- 
vin-u.: d. e. fél 9 Fa- 
zekas Lajos, urv. Ku- 
rucz Gyula, 11 Kontra 
Aladár urv. és d. u. 4 
Kurucz Gy.  Keve-u.: 
d. e. 11 Fazekas LL 
urv. Vörösmarty-u.: d. 
e. (él 10 Forgács és 
la, urv. N. Nagy La- 
jos, 4412 (angolul) Nagy 
L., urv., Forgács Gy, 
Dohány-u.: d. e. fél 10 
dr. Békési Andor, urv. 
Klebelsberg-u.: d. e. 10 
(németül) Schiebe W. 
G. Horthy-kórház: d. e. 
9 Sallay István. István- 
kórház: d. e. 9 dr. Ba- 
lázs László urv, János: 
kórház: d. e. 10 Ma- 
u€yar Lájos urv. László- 
kórház: d. e. $11 Ba- 
lázs L. Margit-kórház: 
d. u 5 Kurucz Gy. 
urv. MÁV-kórház: d. e. 
fél. 11 Sallay I. urv. 
Lipótmezei elmegyógy- 
int.: d. e. 9 Koszorus 
István urv. Rókus-kór- 
ház: d. e. 11 dr. Falus- 
sy Sándor. 


Az evangélikus tempe 
lomokban. Deák-tér: d. 
e. fél 9 (németül) Vá- 
radi Lajos, fél 10 (n. 
Güttler Vilmos, negye 
12, " rádióközvetítéssel 
dr. Raffay — Sándor 
urv., d. u. 6 dr. Halász 
Kálmán. Fasor: d. e. 
fél 10 Benczur László, 
11 Kemény Lajos, (gim- 
náziumban Süle Ká- 
roly) urv., d. u. 4 Süle 
K., 5 (n.) Farkas Fe- 
renc. Aréna-ut: d. e, 
fél 10 Farkas Zoltán. 
azggge pezbje d. e.1 sr 
hel László urv,, d. u. 
Lehel L. Simor-u, d. ds 
11 ezel jé Vet tató 
Rákóczi-ut: d. 
(tótul) dr. szliády sét 
nő urv,, d. u. 5 ps 
ezur L. Üllői-ut; d. e, 
10 es kert Gyula 
urv, Fóti-ut: d. e. 10 
Dezséry László urv., d. 
u. 5 Dezséry L. Gyar- 
pasi : d,.e, fél 11 Ri- 
Yv Jénöcürv. Angol 


egy és 11 dr. vársán 
Mátyás urv. k 


ut: d. e. ag "Révész Ist. 
vén; 11 tazásbsó Róbert 
d. Szántó R. 
Dévat Biró Mátyás-tér: 
d. 9 (n.) Stovicsek 
Gusztáv, 11 Mohr Hen- 
rik urv,, d. 
csek G. Báthory Lász- 
ló-ut:; d, e. fél 11 Zu- 
lauf Henrik urv. 
Protestáns katonai is- 
bgebegi tek 10 g, fetvli 
4 e. u 6. Balikó Lajos 


Husvét hétfőjén: 


A. u, 6 Haypál B. av 
roczkó-tér: d. e. 
Draskóczy I, urv. (kü 
s Joó S., d. u. fél 
s. Böszörményi- 
ut: d, e. 10 Borsos 8. 
urv. és d. u. 5 Erdős I. 
Bocskay-ut: d. 
Sebestyén A., urv., Va- 
tai d. u. 5 Ka- 
nyar J, Kálvin-u.: d. e. 
10 Kurucz Gy., urv. 
Kontra A., d. 


belsberg-u. d. e, 18 (né- 
metül) Sechiebe W. G. 
Horthy-kórház: d. e. 
tél 10 Sallay I. urv. 
Vöröskereszt-kórház: d. 
e. 11 Magyar L. 


Az than zev tai véget 
lomokban. öőlketÉbt 
e. fél 9 Farkas F. él 
43 Zulauf H. rettző dket- 


német), 1I Scholz 
Laszló 
Seholz L. Fasor: d. 


11 dr. H "Gaudy László 
urv., d. u. 4 Farkas 
Z. Áréna-u.: d. e. fél 
10 Benczur L, Kápol- 
na-u.: d. e. 10 Szabó 
Aladár, d. u. 4 
L. Simor-u.: d. 11 
ezi L. urv. Rákóc zi- 
d. e, 10 (tótul) Szi- 
lágy J. urv., d, u. 5 sége 
már Jenő. Üllői-ut: 
e. 10 Dendely K. Főtt 
ut: d. e. 10 Rimár J. 
urv., d. u. 4 EGET J. 
Gy armat-u.: d. e, fél 11 
(németül) gdhasoi Gis- 
le. Angol-u.: d, e, 11 
Granvalszky K. Szve- 
tenay-u.: d. e. 10 Far- 
kas Z. "Bécsikapu-tér: 
, 11 Bagár Iván 
urv., Bocskai-ut: 2 $ 
11 Révész I. urv., 
5 Révész I. Dévai iró 
Mátyás-tér: d. ss 


1-ut: "d. e, 


RAKOCZI ÚT 50. 
ARJÉGYZÉK: :HIGYENI 


Földalatti vagy gyorsvasut? 


Érdekes tervek a főváros közlekedésének megoldására 


Nagy-Budapest közel másfél. milliónyi 


lakosságának közlekedése nem a legjobb. 


Amikor 1896-ban az egész európai konti- 
nensen legelsőnek a magyar fővárosban 
készült el az első földalatti villamos, Bu- 
dapest közönsége joggal remélhette, hogy 
az első vonalat rövidesen követi a többi. 
Az összes európai városokat megelőző 
földalatti villamosunk tanulmányozására 
nemcsak az Ó-, hanem az Ujvilág szak- 
emberei is ellátogattak Budapestre és ma, 
45 évvel forgalomba helyezése után, a Fe- 
renc József földalatti vasut még mindig 
egyike a legmodernebb megoldásoknak. 


Anyagi okokból azonban további föld- 
alatti vonalak, sajnos, nem épültek és az 
egyre fejlődő főváros közönségének az ut- 
testen haladó villamossal, a lófogatu om- 
nibusszal, majd később az omnibuszt fel- 
váltó autobusszal kellett megelégednie. 
Autóbuúsz-közlekedésünk teljesen korszerü, 
minden igényt kielégit, mig villamos köz- 
lekedésünk az egyre nagyobb arányokban 
növekvő utasforgalmat már csak a legna- 
gyobb nehézségekkel tudja lebonyolitani. 


A főváros utasforgalmát gyorsan, ké- 
nyelmesen és zavartalanul csak gyorsva- 
suttal, vagy földalattival lehet tökéletesen 
megoldani. 


A gyorsvasut 


Az évek folyamán a különböző megol- 
dásokra — különböző tervek merültek fel 
Ezek között a legérdekesebbek Álgyay 
Pál közlekedési államtitkárnak a gyors- 
vasutra és báró Babarczy István fővárosi 
tanácsnoknak a földalatti villamosra irá- 
nyuló tervei. Álgyay a fővároson keresztül 
észak-dél irányában gyorsvasuttal akarja 
a kérdést megoldani, még pedig a már 
nagyjában elkészült dunaparti gyorsfor- 
galmi utvonalon. Ujpestről kiindulva a 
Duna partján haladnának végig a két- 
három kocsiból álló szerelvények a Borá- 
ros-térig. A gyorsvasut 15—18 perc alatt 
futná be a mai másfélórás villamos uta- 
zást igénylő távot. A gyorsvasut megoldá- 
sához azonban egyrészt a főforgalmi ut- 
vonal nagyarányu átalakitása szükséges, 
másrészt további területkisajátitások kel- 
lenek és az évenkint mindgyakrabban 
megismétlődő árvizek veszélyével szemben 
az elöntés elől az alsórakpartot megfelelő 
módon biztosítani kell. 


Földalatti a Berlini-tér és a 
"Szent István-kórház között 


A Babarczy-féle terv előkészitési mun- 
Kálatait" "a" "Bészkárt by (11. és 


előreláthatólag junius havára a főváros 
közlekedési bizottsága elé terjeszti. Ez a 
földalatti vonal a Bérlini-tértől kiindulva, 
a Vilmos császár-ut—Deák-tér—Muzeéum- 
körut—Kálvin-tér és az Üllői-ut alatt egé- 
szen a kispest-pestszentlőrinci villamosok 
Szent István-kórház melletti végállomá- 
sáig vezetne. Az öt kilométer hosszu tá- 
volságot a 3—5 kocsiból álló szerelvények 
10—14 perc alatt szaladnák be, A tervek 
szerint a földalatti villamos vágányait az 
uttest alatt középen helyeznék el. A meg- 
állóhelyek céljaira középperronos állomá- 
sokat terveznek, mig a feljárók az uttest 
két oldalára kerülnének. A földalatt köz- 
lekedő egy-egy villamoskocsi befogadó- 
képessége 100 utas lesz és igy egy ötkocsis 
szerelvény egyszerre ötszáz főnyi közön- 
séget tud szállítani. 


Hatvanmiilió pengőbe kerül 
a földalatti megoldás 


Illetékes helyről nyert értesülés szerint 
a földalatti villamosvasut építése a Ber- 
lini-tértől a Szent István-kórházig, a meg- 
állóhelyekkel és hatvan kilométeres sebes- 
séget kifejtő hetvenöt darab legmodernebb 
négytengelyes kocsival együtt, a mat 
anyagárakat figyelembevéve, körülbelül 
hatvanmilhó pengő költséget jelent. A ter- 
vek szerint az Ööt-nyolcpercenként közle- 
kedő járatoknak átlag ötszáz-hétszázötven 
méterre lesz egy-egy megállóhelye, 

A tervek szerint gondoskodnak arról is, 
hogy a már meglevő földalatti villamos- 
vonalunk az uj relációt ne egy szintben 
keresztezze. Ennek a vonalnak a megépi- 
tésével ugy a Berlini-tér, mint a Kálvin- 
tér rendezése is megoldást talál, mert a 
Babatczy-féle elgondolás a tereken átve- 
zető gyalogosforgalmat aluljárók segitsé- 
gével óhajtja megoldani. Nagy előnye a 
tervezett földalatti vasut  Berlini-tér és 
Szent  István-kórház közti vonalának, 
hogy utjának mindkét oldalán sürün la- 
kott városrészek vannak, mig a dunaparti 
gyorsvasut csak egyik oldalon kapna 
közönséget, tekintve, hogy a másikon a 
Duna vize folyik. 


Gyorsvasut vagy földalatti ? 


Budapest két nagyobbszabásu közleke- 
dési tervezetének keresztülvitelét a szak- 
körök nagy érdeklődése kiséri. Mindkét 
elgondolásnak vannak pártfogói és ellen- 
zői. Egyesek aggályosnak tartják a duna- 
parti gyorsvasut létesítését, az utóbbi 
években mindgyakrabban fellépő árvizek 
miatt. Ez az érv bizonyos mértékig indo- 


koltnak is látszik, mert a gyorsforgalmi; 
utvonal tervezésénél az utolsó két évber 
bekövetkezett egészen rendkivüli maga: 
vizállás nyolc alkalommal öntötte el a fő. 
város alsó rakpartjait és azt hosszabb: 
rövidebb ideig közlekedésre használhatat- 
lanná tette, A szakértők azonban meg. 
állapítják azt is, hogy ötven esztendejt 
nem volt ilyen magas dunai vizállás é; 
remélhetőleg a.most megkezdődött duna. 
kotrási és szabályozási munkálatok utát 
hasonló magas vizállással a jövőben nen 
kell számolni. Mégis, a Duna szeszélye. 
viselkedése után kérdésesnek látszik : 
gyorsforgalmi vonal megépítése, mert a 
otthaladó villamospályát vagy alagutszeri 
elkülönítéssel lehetne csak megoldani — 
amely tetemes költségtöbbletet jelentene — 
vagy magas védgátat kellene a Dun: 
partján a lépcsők fölött építeni. Ennek i 
falnak az emelése azonban a városké; 
szempontjából szinte kivihetetlennek lát 
szik. A gyorsvasuti megoldás mellett szé 
viszont az a körülmény, hogy az észak 
déli összekötővonalra feltétlenül szüksé 
van, Autóbuszközlekedéssel is meg lehetn 
ezt a kérdést oldani a gyorsforgalmi ut 
vonalon. 

A földalatti vasut hivei nemcsak a nag. 
kihasználási lehetőségekre mutatnak ri 
banem arra is, hogy földalatti megoldá 
egyuttal nagyszabásu és a város legfor 
galmasabb pontjain keresztülvezető töké 
letes óvóhely kialakítását is lehetőv 
tenné, 


Egységes megoldási tervekei 


A szakemberékre hárul a feladat, hog 
eldöntsék, vajjon a földalatti vagy a gyors 
vasut épitése sürgősebb-e és melyik az 
rendszer, amely tökéletesebben elégiti E 
Budapest közönségének közlekedési igé 
nyeit. Mindkét megoldásnak  megvanna 
az előnyei és a hátrányai. A gyorsvast 
olcsóbb, a földalatti költségesebb: A gyors 
vasut mentén kevesebb lesz az utaso 
száma, mint a földalattinál. A gyorsvas 
utnál az árvíz miatt számolni kell kiseb 
nagyobb üzemszünetekre, a földalatti e! 
lenben még háboru esetén is biztos köz 
lekedési eszköz. Tisztázni kell tehát, me 
lyik megoldási rendszer szolgálja jobba 
a főváros lakosságát. 

Ha a szakemberekia földalatti megol 
dás mellett foglalriaksállást, ugy egy egye 
temes földdlatti tonalhálózati terv: kial 
kitása szükséges-és. csák annaklJelkészítés 
után: szabad: amári meglevő földalatti va: 
uton kivül az ujabb vonal építését elke: 
deri. A Babarczy-féle terv kétségtelenü 
forgalomsürüség szempontjából, a leglz 
kottabb  városrészeken vezet keresztü 
azonban a kiinduló pontot a Ferdinánc 
térre kellene helyezni, mert számolva ( 
uj Szent István-város terjedésével és 
Nyugati pályaudvar várható kihelyezési 
vel, ennek a városrésznek is gyors és ki 
nyelmes közlekedési lehetőséget kell nyu 
tani Budapest központja felé. Ami osi 


A tatarozási kölcsönakci 
kiterjesztése 


A Lakásépitő Állandó Bizottság köz 
hogy a munkanélküliség enyhítésére az e 
hanyagolt bérházak és családi lakóház: 
modernizálásának lehietővé tételére, val 
mint légoltalmi óvóhely létesítésére : 
előző évek tatarozási kölcsönakcióint 
folytatásaképpen a P. K. tagjai sorál 
tartozó pénzintézetek a bérházak és cs 
ládi lakóházak tulajdonosait bizonyos fe 
tételek mellett kölcsönben részesítik, 1 
kérelmüket 1942 december 1-ig előterjes 
tik. Az okmányokkal felszerelt hiteligén; 
lési lapokat a főváros, Budafok, Kispe: 
Pestszenterzsébet, Rákospalota,  Ujpe: 
Pestszentlőrinc, Csepel területén tervezte 
tatarozások esetében a Lakásépitő Állani 
Bizottságnál (II, : Lánchid-u. 2. III. e 
másutt az államépitészeti hivatalnál k- 
előterjeszteni. Ezek a szervek helyszi 
vizsgálattal megállapítják, hogy a munk 
latok teljesítése megokolt-e. A vizsgál 
eredményét a hiteligénylési lapra rávez 
tik. A záradékkal ellátott hiteligénylt 
lapókat a háztulajdonos a hitelnyujtásb; 
a pénzintézetek egyikénél nyujtja be. 

Bérházaknál engedélyezhető hitel ne 
lehet nagyobb annál az összegnél, ame 
4 év alatt a kamatokkal a bérház tisz 
jövedelméből visszafizethető. Családi 1 
kóházaknál a hitel csak elsőhelyü tele 
könyvi bekebelezés mellett és oly össz 
erejéig folyósitható, ami kamatokkal kő 
alkalmazottnál és nyugdijasoknál azok 
évi lakpénzéből visszafizethető, magá 
tisztviselőknél és egyéb foglalkozásuakr 
az évi öÖsszjövedelmük legfeljebb 409 
erejéig terjedhet. A lakáspénzből és az í 
összjövedelem 4099-ából levonásba hoza 
dó a ház adója és egyéb közterhe, 


NAPOS OLDAL 


Monológ / 


Alább következő monológot egy fiatal 
pa mondta el. Nem hangosan, csak ugy 
wagában, egyik fővárosi szanatórium fo- 
rosóján, mintegy másfél órával azután a 
asonlithatatlanul izgalmas pillanat után, 
midőn megtudta, hogy ifju hitvesét a 
"ondviselés egy édes, kopasz, bömbölyded 
ís ujszülöttel ajándékozta meg. 
Ez a monológ a következőképen hang- 
itt: 
Hát nem fiu lett. Hanem kislány. 
Egy elragadó, erős, egészséges, három" 
ló huszonöt dekás kis istenáldása és én 
gy örülök ennek, hogy majd szétréped 
mellera a boldogságtól 
Mármint annak örülök, hogy rögtön az 
ső gyerekem, az elsőszülött, nem fiu lett, 
anem lány, És igazán nem is értem azo- 
at az apákat, akik az ilyesminek álliító- 
2 nemcsak hogy nem örülnek, hanem : 
ég kissé lehangoltaknak és csalódottak- 
ak is látszanak. Mert hogy a fiut a kis- 
nnyal egy napon még csak emliteni se 
het, "ez szerintem egész természetes, 
lármint a kislány javára gondolva ézt a 
digot. 
Ha ez ugyanis nem igy volna, akkor 
:m különböztetnék el a kislányt már a 
-Üületése után tiz másodperccel a tudós 
sszonyok, akik azt kiáltják oda a szoron- 
: apának, diadallal, hogy: Nagy ujság! 
gy remek, ennivaló, gyönyörü kislányunk 
ületett! 
Mig himnemű ujszülött esetében nem 
ondanak se remeket, se ennivalót, álta- 
ban semmit, csak azt az egy, száraz, tár- 
rilagos és szinte statisztikai jéllegü szót 
áltják oda, hogy: fiu! 
Igaz, hogy vannak kaján és rosszindu- 
tu fius apák, akik szerint a tudós asz- 
onyok a lányos apáknak csak azért. 
ondják ezt a hosszu bevezetést, hogy az- 
att az apának legyen ideje lelkileg elő- 
iszülni és ne vágja fejbe tulságosan az 
: egyetlen, kiméletlen és egytagu kis szó, 
ogy: lányi! 
Holott itt szó sincs se fejbevágásról, se 
iki előkészületről, se más ilyesfajta fene- 
"tlen ostobaságról, mert ha valakinek 
nya születik, annak az illető apa legfel- 
bb csak örülhet. Ha van egy csöpp 
ze. Nekem pedig van 
Mert. én tudom, hogy. a , fiuk; az.anyjukr 
! szoktak hasonlitani- lelkíleg, a lányok 
dig. az .. ápjukra. Na. már most kérdem 
sztelettel: miért hasonlítson; az: én. 1legől- 
gyerekem rögtön az anyjára? Lelkileg. 
; miért szeresse jobban az anyját? Mert az 
bebizonyitott lélektani jelenség, hogy a 
ak az anyjukat jobban szeretik. Mig a 
nyok inkább az apjukhoz vonzódnak. 
Nem szólva arról, hogy legy kislány 
ennyivel édesebb is, mint egy íiu. Mert 
kislány olyan, mint egy puha, tündéri, 
myeztetni való kis cica. A fiu legjobb 
etben olyan, mint: egy kiskutya. Egy 
etlen, csetlő-botló  kölyökkutya. Azt 
ondják, Tapasztalt és gyakorlott apák 
ondják. Főként lányos apák mondják 
yan, dé áz mindegy. 
És amikor a gyerek növékedni kezd! 
ílyen más dolog az, ha az a gyerek kis- 
ny, akit ugyszólván egy fillér költség 
1kül fel lehet ruházni az édesanyja ré- 
rongyaiból, mig a fiuval a legnagyobb 
jok vannak, mert az apának egyáltalán 
ncsenek régi rongyai és ha vannak, ak- 
r vagy az ószerés hordja el őket, vagy 
apa, sajátkezüleg. De moridjuk, hogy 
gyerek áz apja holmiját viseli. Akkor 
legjobb esetbén egy kifordított ruha, 
ái nem elegáns. De ha ugyánezt egy 
ny veszi fel, akkor ezt nem. kiforditás- 
ik hivják, hanem átalakításnák és áz 
ár mégis csak egészen más! 
Aztán az iskoláztatás. Ha a lány érett- 
gizett, azt mondják róla: Hű, ennek 
ettségije íg van! És egy fiu? Ha letette 
érettségit, azt kérdik: na és aztán? 
Mert a fiunak csak aztán kezdődik el 
igazi tánca, amíg vagy egyetemi vég- 
ttség után, vagy pláne anélkül állást 
óbálnak neki kiszorítani valahol Mig 
y lány . , . Az ember csak azt mondja: 
$p-hopp és már állásban ís van. Leg- 
ább is az összes férfiak azt mondják, 
igy azért ném kájnak megfélelő állást, 
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kóla titkári bívatala vész át ra jeti 


agy felvételi kérvény, születési si 
májat a fs áró ha), oltási, valkadbő 
kget 


bizónyítvány bemutatása. Az 
leg mzz fólyó tanévre is veszünk fel 


LANGE főigazgató. 


a 


mert mindenhova a lányok furakodtak be. 

De az én lányomnak különben se lesz 
erre szüksége. Az én lányom férjhez fog 
menni. Korán fog férjhezmenni, ami egy 
lánynál szerencse. Mig, ha egy fiu háza- 
sodik korán, az pech. 

És — ha már itt tartunk — ez a férj- 
hezmenési komplexum is külön jó pont a 
lányok javára. Mert, ha egy fiu megháza- 
sodik, akkor ugyszólván elveszett a szülei 
számára. De ha a lány férjhez megy, az 
nemcsak hogy nem szakad el a szüleitől, 
hanem még a férjét is a családjához édes- 
geti. Amit nem azért mondok, mintha én 
valami nagyon az anyósomhoz édesedtem 
volna, de mégis . . , 

És általában: én kimondom ugy, ahogy 
van, Én titokban mindig azt szerettem 
volna, hogy ne fiu legyen, hanem lány. És 
csak babonából mondogattam mindig: fiu 


lesz, fiu lesz — csak azért, hogy lány le- 
gyen. 

Mert így legalább a név kérdése is meg 
van oldva. A család egyik féle ugyanis azt 
akarta volna, hogy Péter legyen, az én 
apám után, a másik fele meg, hogy Pál 
legyen, a feleségem apja után. De ez az 
én édes kis csöppségem megoldotta a kér- 
dést és se Péter nem lett, se Pál, hanem 
Juci lett, a feleségem után és így az égész 
névkérdést elodázta, vagy egy-két eszten- 
dővel, amig a kis öcsikéje meg nem szü- 
letik, k 

Mert öcsikéje lesz. Az lesz neki, a ku- 
tyatáját, mert ha az se lesz fiu, hát ak- 
kor aztán már igazán dühös leszek. 

A fentebbiekben közölt monológ szöve- 
gének hitelességéért semminémü felelőssé- 
get nem vállal: 

Zágon István. 


Husvéti magyar szokások 
Irta Ortutay Gyula 


Bartha Károlynak kedves husvéti rig- 
mus-gyüjteményében találjuk a követ- 
kező szatmármegyei, botpaládi köszöntőt: 


Nagypénteken sokat sírtak, 
Sok hímes tojást is írtak, 
Adjanak egy himes tojást, 
Kerüljék el a locsolást. 

Most hát husvét van, örvendjünk, 
Egymást locsolni készüljünk, 
A Jézus ís a bérével 
Locsolta piros vérével, 

E ház népének azt kivánom, 
Kivánságom meg nem bánom, 
Éljenek boldog napokat, 

Bú nélkül talókat, 

Szivemből kivánom. 


Ebben a kis versben benne van a ma- 
gyar vallásos népszokások egész sajátos 
jellege; a vallásos áhitat, a népi tisztelet- 
adás, de ezen a vallásosságon átüt az ün- 
neplő parasztság jókedve s a vallásos .él- 
ményt felváltó laikus népi magatartás 
Vallásos élmény, pogány szimbólum fonó- 
dik össze itt, szerelemvarázsló ajándék s 
Krisztus kiömlő vérének áhitatos tisztelete. 
Ha vallásos néprajzunkon végigtekintünk, 
ez a kettősség mindig is szemünkbe ötlik, 
de tán egyszer sem olyan kiemelkedő mó- 
don, mint "á husvéti szokásaink - gazdag 
anyagában; Különben . az "í$7igáz;" hógy 
egyik ünnepünk köré sem csoportosul anyr 
nyi § "mint. husvét Üünnépéhez; . Rós 
héirú Géza a mágyar néphitről és népszo- 
kásókról. szóló könyvében elsősorban a 
római katolikus naptár január 1-vel és a 
keleti szláv naptár későbbi tavaszi évkez- 
detével magyarázza a husvét köré fonódó 
szokások rendkivül nagy számát. 

Valóban a husvéti szokások egy-egy ré- 
sze ismerős már a farsangi ünnépkör népi 
szokásanyagában ís. Ilyen elsősorban a tél- 
temetés, télkihordás szokása: ezt a szokást 
helyenként még farsangkor csinálják, de 
nem egyhelyütt nagyböjt végén hordják 
ki a telet. Északmagyarországi szokás, 
egész pálócságunknál elterjedt, hogy Vi- 
rágvasárnapján egy szalmából, rongyból 
készitett bábut, ugynevezett kiszébábut 
visznek nagy énekszóval át a falun, a fia- 
talok ezt éneklik: 


Villő, Villő! faluvégen selyemsátor, 
Zengjünk ott most ugy, mint máskor. 
Villő, Villő, kivisszük a kícevicét 

S behozzuk a koncmesternét, Villő, Villő, 


Nagy lármával, kiabálással viszik ki a 
falu határáig a kiszebábut, ott áthajítják 
a határon, vagy a vizbe dobják. Ugy tart- 
ják, hogy a kiszével együtt nemcsak a te- 
let temették el, a nagyböjtöt, hanem 
mindazt a bajt, ártalmat is, ami a falut 
érhetné. Az egyik szátmári faluban, Mér- 
ken szokásban volt, hogy a kiszebábukat 
hordozó csapatok összetalálkozva, a határ. 
ban megmérkőztek: a két kiszét egyímás- 
hoz csapkodták. Ebben a szokásban benne 
ér a germán hagyományanyag tél-tavasz 
küzdelmének emléke, ami azért is bizo- 
nyosra vehető, mert Mérk német telepü- 
lés. Különben ez a szokás mind a germán, 
mind a szláv szokásanyagban is megtalál- 
ható és Róheim kutatásai szerint a Villő, 
a tündér jelenléte szokásainkbán arra mu- 
tat, hogy szláv hatás ez ugyan nálunk, de 
olyan szláv hatás, mely a szlávba ís az 
ozmántörökből jutott. Tehát mi a szláv- 
ságtól csak visszakaptuk ősibb örökségün- 
ket, Különben a nagy angol etnológusnak, 
Frazernek a véleménye szerint az egész 
hagyomány a primitiv emberáldózat sz0- 
kására vezethető vissza $ annak sSziribó- 
likus, enyhített formája. Jól tudjuk, hogy 
ilyen szimbólikus egyszerüsítés népi ha- 
gyományaink nem isméretlen, 
híszén a Kömívés Kélemériné balladájá- 
ban rejlő emb t szókásait is ény- 
hiti a nép azzal; hogy az épülő uj házba 
egy tojást falaz be, az elkészült uj házba, 
első éjjelre, égy állátot zár be egyedül 


, húsvét egyés: 


Virágvasárnapjának vallásos szokása a 
barkaszentelés. A szentelt barkának aztán 
a nép gondolatvilágában a jelentősége tul- 
nő a vallás szimbólikus értelmezésén, hoz- 
záfüzi a maga ősi hiedelmeit is. Igy a 
szentelt barkának különös ereje van: baj- 
elháritó, gyógyító. Szemverés, torokfájás 
ellen használ a megtört szentelt barka. 
Privigyén a fiatal anyák a barkaszente- 
lésre elviszik csecsemőliket is, hogy mi- 
előbb megszólaljanak. A nép vallásos gon- 
dolkodásába természetesen erősen bele- 
játszik kis gazdaságuk minden gondja-baja 
is: a szerítelt barka igy lesz elűzője a 
tehénrontásnak, az ostorhegy, ha barkák 
közt szentelik meg, elősegiti a ló épségét, 
széppé teszi járását, a méhkas alá tett 
barka pedig elősegiti a méhek rajzását 8 
buzgó mézgyüjtővé teszi őket, Másutt a 
villámtól őrzi meg a házat a szentelt bar- 
ka s még sorolhatnánk fel a különböző 
hiedelmekből nagy sereget: mínd azt bizo- 
nyitja, hogy a vallásos szentelményt a népi 
gondolkozás bevonja a maga ősi szemléle- 
tének körébe. 

A husvéti ünnepkörben azonban legje- 
lentősebb a nagyhét s a köréje fonódó szo- 
kások: ezeket a szokásokat a régibb pa- 


öetÁS : fünkcióját, sőt láthatjuk, 
szókásái Vál nát gek k 


ma is a könnyen felejtő város folklorejá- 
ban is. A Nagyhét elsősorban a készülő- 
désnek, tisztulásnak az ideje. A katolikus 
világ készülődése már hamvazószerdán 
kezdődik és a nagyböjt hetein át tart, 
hogy a lélek tisztán álljon Ura elé, aki 
vállalta az áldozat keresztjét és feltáma- 
dásával megváltotta a világot. Ez a gon- 
dolat a katolikus nép husvéti szokásain 
végighuzódik, de lényege szerint áthajtja 
a református népszokások rendjét is. Ki- 
tisztítják a házat, udvart, istállót: az egész 
család készül az ünnepre, még a minden 
mód nélküli s az ünnépeket lenéző sze- 
gény parasztság is igyekszik, hogy ezeken 
a napokon együtt tartson az ünneplő fa- 
luvalL 

Nagyszerdán és nagycsütörtökön Csá- 
nádapácán a Pilátus-verés érdekes szokása 
divatozott: mikor a pap belekezd a , Mise- 
rere mei" zsoltárába s annak jeléül, hogy 
Krisztus kínhalálakor a jeruzsálemi kárpit 
kettéhasadt, megüti az oltár lépcsőjét, a 
nép ís neklesik a pádoknak s botokkal 
verik néhány pillanatig. Azt tartják érről 
a szokásról, hogy Pilátust, másutt Judást 


verik, mért elárulta Jézus Krisztust $ oka" 


volt halálának. Különben nagycsütörtökön 
hallgatnak el a harangok s vissza sem 
térnek a nagyszombati körmenetig, addig 
elrepülnek Rómába, ahogy ezt Kopeczky 
Mihály késmárki diáknak históriájából is 
tudjuk; A harangok helyett mindenütt a 
kereplők szólnak. Sokhelyütt ugy tartják, 
hogy ez a zaj elüzője a vetést s a gazda- 
ságot fenyegető minden ártalomnak. Nagy. 
péntek napjához is számtalan keresztény 
és pogány képzet kapcsolódott. A tavaszi 
tisztulás pogány gondolata és a megváltás 
katolikus tanitása kapcsolódtak itt össze. 
Nagyon sokhelyütt szokásos a Nagypéntek 
hajnalán való ünnepi mosakodás: igy sza- 
badulnak meg minden betegségtől. Néhol 
a beteg kís gyerékéket moósdatják ilyenkor 
a patakban, másutt a leányok mossák meg 
az árcukat a pátakról hozott , aranyos" 
vizben, hogy mindig szépek legyenek. Igen 
sokszor a lovakat is megfürdetik. 
Nagyszombat napjához kapcsolódik egyik 
érdekes szokásunk, mélynék eesleis 
még sokat vitatkozhatunk! a hugsvétt há- 
tárkarülés ámely égymástól t4- 
véleső vid nagy 
őriződött meg: Dunántúlon és A székely- 
ségnél. A székely határjárók: fiátal háza- 
sók, legények vacsora titán összegyültek, 
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" FÉRFIAK EZRET 
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megsz 
Amióta TARR-t használunk, ég 


pról napra könnyebben borotválko- 


zunk." — Minden férfi. akinek fájdal- 
mas a borotválkozás (és kinek ne 
volna az!) el van ragadtatva a TARR- 
tól. Sérülések. apró pörsenések, a bőr 
tisztátalanságai, amelyek kinná teszik 
a borotválkozást, ügyszólván 
éjszaka alatt eltünnek. TARR a 
n fertőtlenit. a bőr nem ég, aa 
eszül többé. Határozottan érzi, hogy 
már másnap mennyivet kelleme 
pődööesk fájdalommentesen . bofót- 
i válkozik. 


Ld 
Borotválkozás után TARR-ozol 
S másnap könnyebben borotválkozol? 


ur SCHERK 


maguk közül királybirót, papot, énekveze- 
tőt s még egyéb tisztségeket választottak 
$ énekszóval, imamondással megkerülik a 
templomot, majd az egész falu határát 
Ez a közismert szokás sok analógiát mu- 
tat az antik vallásos hagyomány felé is. A 
szokásnak különben dramatikus játék jél- 
legü ágazata is van: bebocsátásért könyö- 
rögnek a házakba, hogy messzi utról jöt- 


nyok hires "ösöséröL, A szokás EA ben- 
ső értelme: szerelmi varázs, ezt a szimbo- 
lumok is. eléggé elárulják. A megöntözés 
kedves huzavonái, a lányok ellenkezése 
játékossá, vidámmá teszi ezt a napot: a fa- 
lu teli énekszóval, kissé beborozott legé- 
nyek járnak az ismerős házakhoz. A régi 
tavaszkezdeti szeérelemünnepeknek emléke 
éled fel e napon s ahogy a szentivánnapi 
kurjantásokban a nyár forróságát érezhet- 
jük, a husvéti rigmusokban, tréfákbán a 
kezdődő szerelem, a tavasz mutatkozik 


fossa 
A Légvédelmi Parancsnokság 
jelentése 


Az Országos Légvédelmi Parancsnokság 


Pénteken a déli határ méntén csupán 
kisebb jelentőségü jugoszláv repülőtevé- 
kenység volt megfigyelhető. A szerb re- 
pülőgépek megjelenése szükségessé tette 
a határtól északra fekvő területek riasz- 
tását. Bombatámadás sehol sem történt. 
Egy többmotoros szerb repülőgép nágy 
magasságban Erdély felől jövet Nyiregy- 
háza irányában ismét átrépülte az ország 
területét, A csütörtökön Nagysomkut és 
Kővárhosszufalu között kényszerleszállást 
végzett szerb nehéz bómbázórepülőgép 
fogságba került személyzete, két tiszt és öt 
altiszt sértetlen. A repülőgép több helyén 
megsérült. 

Szombatón a kora óráktól késő 
délutánig szorb légi felderítő tevékénysé- 
get jelentettek a déli határ egész vönalá- 
ról Ez különösen Szegedtől északra és 
Bajánál a Duna vonalán fel Dunaföld- 
várig, továbbá Pécs és Nagykanizsa Kör- 
nyékén volt élénk, Fehértó határában több 
szerb gép bombákat vétett az ottani tá- 
nyákra. A szerb bombázógépeket bevetett 
vadászerőink elüzték. Az egyik dunamenti 
községben délelőtt .egy Bristol-Blenheim- 
tipusu  szérb  kétmotoros  bombázógép 
kényszérleszállást végzett  Személyzetét, 
két altisztet, a " mrigegezpen ) őriízetbé vette. 
Kihállgatásuk sórán kiderült, " az 
égyik ai  rapülőtérről : 


ké! ttálk a 
rtl beke erllggét azt tsadígáe mór volt Kis- 


e Meye gát 8 


1 9 Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 


Feltámadás 
Irta Szitnyai Zoltán 


Mostanában gyakorta vagyok együtt egy 
jóismerősömmel, aki több esztendővel ez- 
előtt tragikus hirtelenséggel vesztette el 
egyetlen gyermekét. A fiucska. tizenhat- 
éves volt akkor. A tehetség tüze csillogott 
élénktekintetü szémében, karcsu téste iz- 
mos és rugalmas volt, mint egy fiatal 
agáré, csak magas, elgóndolkodó homlo- 
kán fehérlett állandóan az az áttetsző sá- 
padás, melyet a korai elmulásra itéltek 
hoznak magukkal.az életbe, Az apa fáj- 
dalma mérhetetlen volt. Azt hittem, nem 
fogja tulélni. Aztán csodálkozva :. láttam, 
hogyan éled fel az átélt szenvedések áju- 
latából, tétová léptei ismét megszilárdul- 
tak, parancsokat adott a reá bizott gazda- 
ságban, tekintete aprólékos gonddal akadt 
meg a mulásztásokon s ha lehet, még lel- 
kiismeretesebben látta el teendőit, mint 
addig. Nem sóhajtozott, nem sopánkodott, 
sőt már nevetni is láttam a gondtalan em- 
berek természetes vidámságával. 


Ezt sokáig nem. értettem, mert jól em- 
lékeztem arra a pillanatra, amikor az apai 
büszkeség mosolyával először mutatta meg 
nekem a kisfia arcképét. Az életem célja, 
egyedül érte vagyok, érte dolgozom, ha ő 
nem lenne, tálán már nem ís lennék — 
mondta ugyanakkor. Magányos ember 
volt ez az apa, akit az élethez nem füztek 
a meghitt barátságok és szoros rokoni 
kapcsolatok szálai. $ok csalódás; állhatott 
mögötte, melyek apránkint letördelték az 
élet szépségébe vetett hitét s ha mások 
ilyenről lelkendeztek előtte, ő.a kiábrán- 
dult. bölcsek fanyar mosolyával, hallgatott. 
De ha a fiával volt együtt, nyomban át- 
alakult. Azt nevelte. beléje, amit önmagá- 
ból már végkép kivetett: a hitet, a re- 
ménykedést és törhetetlen "önbizalmat, 
mely egyszer majd a győzelém gyümöl- 
csét fogja tenni eléje a jövőben. Mintha 
lelke mélyén kétféle életet látott volna: 
az egyikben ő és a többi emberek seny- 
vednek s a másikban öröm, boldogság és 
remények .beteljesülése . adatik meg az. ő 
fiának. Ez a kisfiu volt az egyetlen szál, 
mely az élethez füzte és értelmet adott 1é- 
tezésének. Ezért volt számomra oly ért- 


hetetlen, . amikor: ezi. az apa, a" haláleset" 


után néhány nappal, feltápászkodott a hir- 
telen veszteség villámcsapásából és ugy 
élt tovább, mint látszólag addig. 


Akkor még nem eszméltem rá arra, 
hogy sok esetben épp az-köt bennünket áz 
élethez, hogy elvesztjük azt, akiért él- 
tünk, aki életünknek egyetlen célja volt, 
mini ennél az apánál is. Még sok minden- 
nek történnie kellett ahhoz, hogy megért- 
sem azt a látszólagos ellentmoridást, mely 
mögött az az igazság lappang, hogy a 16- 
lek létezése nem szünik még a testi léttel 
Amig mi magunk vagyunk (ha megadatott 
nekünk a szeretet tehetsége és erénye), 
utolsó. lélekzetvételünkig: szoros" együttlét- 
ben tudunk maradni azokkal, akiket na- 
gyon szerettünk. Az"élethez nem azért ra- 
.gaszkodunk már, mert: várunk még vala- 
mit attól vagy örülünk annák, hanern, 
mert tudjuk, hogy: bennünk élnek : mind- 
azok, akik többé már nincsenek, de va- 
laha kedvessé és ragyogóvá tették létezé- 
sükkel ezt az életet. Ha már mi sem le- 
szünk többé, akkor következik el az-ő 
örök élmulásuk is. Az apa, akiről az imént 
szóltam, a mérhetetlen veszteség fájdal- 
mában bizonyára:egy pillanatig. sém vi- 
gasztalódott meg s hogy látszólag oly 
könnyen vállalta az életet, annak egyetlen 
magyarázata az, hogy elevenen élt benne 
fiának lelke. és csupán azért nem akart 
elszakadni az élettől, mert ezzel végleg és 
örökre elszakadt volna fiának földi életé- 
től is. 

— Szegény kisfiam, most kerülne bér- 
málás alá — mondta a haláleset utáni 
pünkösdkor, Gondolatai tóvább iveltek ar- 
ról, hogy ki lehetne az, akit a bérm rmaszü ilői 
tisztségre felkérhetne. Olyan bé; t 
akar, aki átérti e kapcsolat mélyebb je- 
lentőségét és majd akkor is törődik a gyer- 
mek lelki gondozásával, ha ő már nem 
lesz az élők sorában. Mindezt ugy mondta, 
mintha még élne a kisfiu, akit már majd 
egy esztendővel tulélt. Máskor meg gond- 
terhelt arccal vitatta meg velem a fiata- 
lok pályaválasztásának és elhelyézkedésé- 
nek nehézségeit. Az ő kisfia az orvosi hi- 
vatásra érzett magában -hajlamot, amit 
azonban ő sohasem ápolt benne. Mért lás- 
son örökösen szenvedést "meg halált? 


. Mennyivel könnyebb :a :mérnöknék, aki 


hajlékot épit boldog és áz élet révébe ér- 
kezett SIRÖSLAKORBI Az orvosi - pályán 


egyre nehezebb a megélhetés, mig az utjá- 
épülő világban szinte végtelen lehetőség 
vár, a mérnökökre. Ha ellenvetést tettem 
olykor, szinte ingerült lett, mintha attól 


félne, hogy titkon az ő apai akarata ellen 
befolyásolom a gyérmekét. Egyre több szó 
esett köztünk a fiáról, aki már nem élt, 
de élt és tovább növekedett az apa emlé- 
kezésében. Letette az érettségit, beiratko- 
zott az egyetemre, leszolgálta . önkéntesi 
évét, Egy nap mosolyogva számolt be az 
apa arról, hogy a fia most ért el ebbe a 
boldog korba, amikor szivében először vet 


lángot egy mély vonzalom. Az évek mu- 
lásával  elhaiványult és  pelyhedzőállu 
ifjuvá serdült benne a tizenhatéves gyer- 
mek képe. Már közelit az idő, az apa éle- 
tének legszebb korszaka, amikor barátot 
talál érett férfivá lett gyermekében. 

Arról, hogy az rég meghalt már, soha- 
sera beszélt és mindig ugy beszélt róla, 
mintha élne. 

Mert mindnyájan meghalunk és fel is 
támadunk a bennünket szerető szivekben. 

Csak az hal meg örökre e földön, akire 
senkisem emlékszik vissza szeretettel 


Amikor az alperes meglepődik . .. 


Az" alperes rendszerint akkor lepődik 
még, amikor várakozása ellenére elveszti 
a pert. Nem éppen ritka eset és nem is 
lenne érdémes róla beszélni. De van rá 
példa, amikor az alperes meglepetése a 
szokottnál és a kelleténél nágyobb! Ami- 
kor ugy érzi, hogy , égbekiáltó" igazságta- 
lanság történt vele, Amikor az itélet ki- 
hirdetése útán odaáll a biró elé és szá- 
monkéri, hogy őt ,meg se hallgatta" 
Amikor távozása után valósággal hangos 
a folyosó a felháborodástól, hogy minden- 
ki tudomást szerezhessen arról a hallat- 
lan dologról, ami vele történt. 

Apró, kis mindennapos esetek, ezek... 
Alperes, aki ügyvéd nélkül védekezik, a 
szintiszta igazat mondja és szentül meg 
van győződve arról, hogy a felperes rajta 
hiába kereskedik. Egyszerü életszemlélete 
lehetétlennek tartja, hogy elveészithesse a 
pert, ámikor neki , igazsága" van. A sok 
bonyolult és magasabbrendü szempontról, 
amelyet a paragrafusok világa rejt, sem- 
mit sem tud. Innen aztán a nagy megle- 
petés és a keserves csalódás a végén. 

Csak ugy találomra mondunk el egy pá- 
rat. Tipusos esetek ezek, majdnem kisér- 
teties egyformasággal játszódnak le na- 
ponta a nagy biróságok különböző birái 
előtt 


A részletvásárló 


Rendszerint nem az alperes jelentkezik, 
hanem a felesége, aki esetleg a férjével 
együtt alperes. A meghatalmazás kérdésé. 
nek tisztázása után a következő párbeszéd 
játszódik le a biró és az asszony között. 


— Nos, maguk irták alá ezt a megren- 
delő jegyet? Minek. irták- alá? Miért .vá- 
sárolnak, ha nem -tudnak fizetni? — kérdi 
a biró. " 

"e: Nagyságós bíró ur, -ott áll" az a 7vác 
cak holmi. Senkinek se kell. Vigyék el 
Nyakunkra járt az az ember, addig un- 
szolt, hogy igy meg ugy, akkor fizetünk, 
amikor akarunk és ahogy tudunk, azt 
mondta, az ő cége egy előkelő cég, még 
nem "pörölt be senkit. Addig beszélt, mig 
aláírtuk. Aztán mikor elhozták a holmit, 
láttuk, hógy becsapott. Hát most vagy 
vigye el a holmit, vagy várjon, mig fizetni 
tudunk. Az uram most munka után sza- 
ladgál, majd ha lész pénzünk, fizetünk... 

Igy ömlik a szó az alperesből. De a biró 
hamarosan " félbeszakitja, rövid jegyző- 
könyvet diktál és kihirdeti a marasztaló 
itéletet. A felberesi ügyvéd hidegvérüen 
jegyezget, az asszony  méltatlankodik és 
szidja az ügynököt, amig csak a biró ki 
nem küldi a teremből... 


A hibás holmi 


Az előbbivel rokon eset.-Az alperes bu- 
tort, rádiót, varrógépet, órát vagy valami 
hasonlót . vásárolt. Arra a kérdésre, hogy 
miért nem fizet, elkezdi éktelenül szidni 
a felperest, aki becsapta, mert már a má- 
sodik héten kiderült, hogy ez, meg az a 
baja van annak, amit vásárolt. 

— Hát aztán mondta-e a. felperesnek, 
hogy rossz az áru, jöjjön és javitsa ki? — 
kérdi most a biró. — Vagy rendelkezésre 
bocsátotta-e?  Megirta-e, hogy az árut 
nem. lehet. használni, vegye vissza? 

— Nem irtam én, kérem. Ott van, 
vigye el, ha akarja. De előbb adja vissza 
a pénzemet! 

Igy képzeli el az alperes és aztán cso- 
dálkozik, hogy a bíró ugy itél, hogy a 
hátralékos vételárat 15 nap alatt még kell 
fizetnie. 


A nemtizető lakó 


Ezek bizony szomoru, megrenditő ese- 
tek... Az alperesnek felmondottak, mert 
nem fizette pontosan a házbért. 

— Megkapták a felmondólevelet? Tar- 
toznak a bérrel? — ez a biró első kérdése. 

— Igenis, nagyságos bíró ur, megkap- 
tuk. Három hónapja nincs munkám, azért 
nem tudtam fizetni. Kenyérre kellett a 
pénz az asszonynak, meg a gyerekeknek... 
.— Hát lelkem, én nem tudok magán 
segiteni, Ha nem tud fizetni, ki kell men- 
ni a lakásból, 

— Nagyságos biró ur, most is fenn 
voltam a gondnok urnál és akartam adni 


hesz penvőt. Mondottam, hogy, a többit 
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majd megfizetem. Én nem tehetek róla, 
hogy nem fogadta el. Tessék megkérdezni 
tőle, nera tagadhatja le. 

A biróság nem kérdezi meg. Itéletet hir- 
det és érvényesnek mondja ki a felmon- 
dást. 


A fölháborodott , apa": 


Apasági kereset. Fiatal férfi és fiatal 
nő néznek farkasszemet egymással, mig a 
biró fölveszi a jegyzőkönyvet. 

— Hát volt-e dolga ezzel a leánnyal? 
— kérdi a biró. 

— Volt hát — válaszolja hetykén az al- 
peres. e 

— Szóval elismeri, hogy maga a gyer- 
mek apja? 

— Dehogyis ismerem el. Volt ennek a 
perszónának sok mindenkivel dolga. Csak 
ugy jártak hozzá a legények. Mit tudom 
én, hogy ki a gyerek apja... 

— Szóval feslettségi kifogást emel. Hát 
aztán mit adott ennek a lánynak, amiért 
elment magával? 

— Én, nagyságos Bíró ur? Semmit .. 
Néha elvittem a moziba. 

— Hát az a sok legény, akiről beszélt, 
az adott-e pénzt neki . 

— Nem tudom én, nagyságos bíró ur. 
Hogyan tudhatnám . 

Ennél a kis párbeszédnél tovább az se 
tart, amig a bíró tisztába hozza, hogy 
mennyit keres az alperes. És már egy 
apával többje van az országnak. Egy fö- 
löttébb hangos apával . . . Méltatlankodá- 
sától csak ugy zeng a folyosó . . . 


Házmester, akivel elbántak 


"AZ: alperes" házmester, "akinek" azoríniali 
hatállyal felmondtak. Azt akarják tőle, 


5. hogy -télviz idején, egyik napról a másik- 


ra hagyja ott a házat és adja át a szolgá- 
lati lakást. 

Az első kérdés itt is, hogy megkapta-e 

a felmondólevelet. 

— Nagyságos biró ur, megkaptam azt 
a gyalázatos levelet — mondja alperes 
haragra gyult arccal. — Egy huncut szó 
se igaz belőle. Igy akar velem. a háziur 
elbánni. Tiz tanut, husz tanut tudok hozni, 
akik mind megmondhatják, hogy nem igaz, 
amit rámfognak. Semmi okuk se volt, 
hogy nékem felmondjanak . . . 

Igy folytatná még sokáig, de nem hagy- 
ják. Csak ugy félfüllel hallja, hogy az el- 
lenséges ügyvéd és a biró valami számot, 
meg valami ,elvi határozat"-félét emle- 
getnek. Valami jegyzőkönyvíormát aláir, 
a biró feláll és hosszu mondókát mond 
el. De ő csak a végén érti meg, hogy azon. 
nal ki kell mennie a házmesteri lakás- 
ból... Tele van lázongással, mert a 
bíró sem őt nem hagyta kibeszélni, sem 
a tanukat nem idézte meg. 


Férj — válófélben 


Ez furcsa eset. Az alperes megnyeri a 
pert és mégis meglepődik... Válópert in- 
ditanak az alperes férj ellen, , hűtlen elha- 
gyásosat", — ennyit már ő is megtanult 
és alig várja, hogy a biró kimondja a 
boldogító válást. Csak ő tudja, hogy mi- 
lyen nehéz volt az asszonyt rávenni arra, 
hogy a pert meginditsa. 

Pedig ővele igázán könnyen végzett a 
biró. Nem békül... nincs észrevétele... 
nem bánja, ha a hibájából felbontják a 
házasságot . . . 

De a biró az asszonyt is meghallgatja: 

— Hát maga kibékülne-e az urával? — 
kérdi, 

— Nem én, nagyságos biró ur, 
ő sem akar. 

— Hát amikor visszahivta, nem fogadta 
volna vissza? 

—  Ném én, ha már egyszer megegyez- 
tünk abban, hogy elválunk . 

Ennél több nem is kell a birónak. Már 
hangzik is az itélet, amely elutasitja az 
asszonyt és nem bontja fel a házasságot. 
Nem volt komoly a visszahivás . . . 

Kinn a folyosón nagy a veszekedés. 
Nem is egymást: az ügyvédet szidják, pe- 
dig az szegény feje majd a lelkét kitette, 
hogy mégmagyarázza: mit szabad és mit 
nem szabad a biróság előtt mondani . . . 


Molnár Jenő Antal. 


.hha már 


A talajvizről 
Arta Csikvándi Ernő 


Ha a képviselőház naplóiban, vagy 
ujságokban fellapozzuk a pár év előtt e 
hangzott beszédeket és cikkeket, megáll 
pithatjuk, hogy azokban, a mostaniakk 
éppen ellenkező panaszokkal, szemreh 
nyásokkal és vádakkal árasztották el 
kormányzatot és vizügyünk műszaki v 
zetőségét. Az akkori, évekig tartó szár 
időjárás idején belvizszabályozó társul 
tainkat és mérnökeinket, csatornarendsz 
rünk tulzott vizlevezetése, ennek követke 
tében a talaj kiszáradása, elsivatagodá 
miatt támadták. Ma talán ugyanazoc 
ezek ellen a csatornák ellen azért eme 
nek kifogást, mert nem képesek levezet 
azt a nagymennyiségü talajvizet, amely 
két év rendellenes csapadékviszonyai Z: 
ditottak hazánk mélyebben fekvő vidéke 
re. Az árvizek, ha óriási károkat okozn: 
is, mégis csak elvonulnak és ha ez idej 
ben, még a viz felmelegedése előtt me 
történik, mindig van remény arra, ho: 
az elárasztott területeken az őszi vetése 
rendes termést adjanak. Sokkal nehezel 
az alulról feltörő talajviztől megszabad 
tani termő területeinket. Olyan ,kollel 
tiv", , átfogó" vizrendezést, amely ugy 
száraz, mint a nedves évek hátrányz 
egyaránt kiküszöbölje, csak az egész A 
föld öntözésével lehetne elérni. 

Vizrendezésünknek egyébként nemcsz 
műszaki akadályai vannak. Ismerjük k 
sokkal nagyobb akadály az az egyene 
lenség, amely minden vizlevezetési, d 
csapolási, medermélyitési közös érdekek 
célzó munkálat elhatározása  alkalmáv 
az érdekeltek körében mutatkozni sz: 
kott. Nedves években a vizzel elárasztc 
gazda siránkozva panaszolja, hogy vizb; 
ritotta földjén nem tererá kenyér, de éj 
pen ugy panaszkodik majd azért, ha 
leszállított talajviz miatt kiégett legelője 
nem él meg a jószág, gondozatlan rétje 
nem terem széna és kiszáritott pocsolyá 
ban kiveszik a nád, amely neki soksz: 
munka nélkül többet jövedelmez, mint 
buza. Amikor vizlevezetésről van sz 
egyidőben is jelentkeznek ilyen érdeke 
lentétek, mert sokan csak a jelenre goi 
dolnak, mások előrelátóbbak. Ha " viz 
esztendőben sikerül is az érdekeltségekne 
kimondaniok a lecsapolás szükségesség 
és megegyeznek az államsegély fölöt 
költségek viselésében, mindig akadna 
akik .-a határozatot . megfellebbezik . . . 
évék teliek él az első határozat után. F 
időközben száraz évek köszöntenek be 
megszünik a vizveszedelem a költséges 1 
csapolási munkálatok nélkül is, nőttön 2 
az a tábor, amely most már feleslegesn- 
tartja a nagy költséggel járó munkát. 

Egyik hetilapban- egy kisgazda, ügy 
cikkben szólal fel az ellen, hogy a birt. 
kosok tervszerütlenül vezetik rá a vizet 
szomszédos földekre. Vizjogi törvényeir 
jogot adnak arra, hogy a viz természet 
lefolyását elősegítsük. Száraz évek mind 
maguk után vonják a vizlevezető árkc 
elhanyagolását, főleg ott, ahol azt köz 
munkával vagy költséggel kell végreha 
tani. Az elhanyagolt vizlevezető árkok 
csatornák számát nagy mértékben szap:. 
ritották az utóbbi két évtized parcelláz: 
sai és kisbérletei. Még nagyobb hibát k. 
vettek el a földösztások alkalmával, am 
dőn nem törődve a vizlevezető árkokkz 
a parcellákat ugy osztották ki, hogy 
földszalagokat az árkok metszették. Az " 
tulajdonos, vagy kisbérlő kénytelen vo 
hogy földjét megművelhesse, a kereszt! 
huzódó árkot betemetni, vagy legjot 
esetben azon ekével és szekérrel átjárr 
Ilyenformán megakasztotta a viz lefoly: 
sát, ami természetszerüleg mocsárrá vá 
toztatta nedves években azt a területc 
amely a nagybirtok idején soha sem szei 
vedett vizkárokat. Ilyen esetben ford 
elő a panaszolt , rendszertelen vizrávez 
tés". A karbantartott árokból nagy t. 
megben lezuduló viz elárasztja az alacs. 
nyabb területeket, ahonnan az nem ti 
gyorsan lefolyni és károkat okoz. 

Ha rendet akarünk teremteni ezen a t: 
ren, nemcsak az árvédélmi, belvizleveze 
és egyéb vizitársulatok egységes vezet. 
alá helyezéséről kell gondoskodnunk, h: 
nem arról is, hogy az erre vonatkozó tö 
vények és rendeldtek bürokratikus sa 
langjait lenyesegetve, megkönnyitsük . 
meggyorsitsuk azt az eljárást, amely 


nagyfontosságu vizrendezést " lehetővé ti: 
szi. 


Magyar- 


német $yors- És tépírónű 


állandó nyugdijképes állást talál nagz 
iparvállalatnál.  Megbizható őskeresztén; 
pályázók ajánlatait fizetési igény és élet. 
leirás közlésével , Jó előmenetel" jelige alatt 
Rudolf Mösse r. t. hirdetővállalat, Erzsé- 
bet-kőrut 23. továbbitja. 1962 


Budapesti fák 


Irta Preszly Elemér 


Veszélyben forognak a budapesti fák, a 
szép budapesti fák. 

A szakértők szerint zavarják a város- 
képet, eltakarják a házak homlokzatát. 

A mi , gyermeteg" hitünk szerint vi- 
szont minden egyes fa oázis a világváros 
kőtengerében, rideg világban. vidám kö- 
vete természetanyánknak. Örömet fakaszt 
a gondok között robotoló pesti ember 
lelkében, hüs árnyékot áraszt az alatta 
megpihenő gyermekekre. 

Pár év előtt szivből tapáötémúk Szendy 
polgármester ur erélyes kijelentésének: a 
budapesti fák személyes jóbarátai, őrkö- 
dik felettük. 

Sajnos, a székesfőváros utépitési Üügy- 
osztálya nyilván szakszempontból a Kos- 
suth Lajos-utcában kiirtotta a fákat. Ezen 
már nem változtathatunk, de azt kérjük, 
ne bántsák a többi pesti fákat. 

Mi sem könnyebb, mint kivágni egy te- 
rebélyes szép fát, csak éles fejsze kell 
bozzá és kemény, sziv. De milyen nehéz 
a kivágott fát pótolni, évek, évtizedek kel- 
lenek hozzá. I 

Nemrég szakszerü cikket olvastam a 
növényzet és épületek közötti kapcsola- 
tokról: a cikkiró szerint ném szabad, hogy 
a fa rontsa a városképet, ezért a növény- 
zet és épületek közötti kapcsolat tárgyi- 
lagos megbirálását kivánja. 

Milyen .jó, hogy nem vagyok szakértő, 
a fák védelmében alanyi érzelmi  szem- 
pontokat is felsorakoztathatok és hittel 
meggyőződéssel vallhatom, hogy a fa nem 
rontja, hanem szépíti a városképet, szint, 
életet, élénkséget, derüt varázsol a nagy 
város kőtengerébe, 

Miért mondják, hogy Budapest május- 
ban a legszebb? Mert májusban virágoz- 
nak a bokrok, a fák.  Orgonák, hársak, 
ákácok, vadgesztenyék olyan szépek vi- 
rágbaborulva, mintha varázslatos kezek 
valamennyit szines karácsonyfává diszi- 
tették volna. Harmoniában van ilyenkor 
kő és fa, lomb és virág, napsugár és ár- 
nyék, felhő és viz. 

De nemcsak májusban szépek a fővárosi 
fák, szépek azok decemberben is, mikor 
az éjszaka fagya zuzmarával öltözteti fel 
őket és reggelre kelve azt képzeljük, fe- 
hér. virágba borultak. 
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rentei-tér, Margit-rakpart fáit, a budai 
:"Dunapartnak a Lánchid és Fiume-szálló 
közötti szakaszán lévő fákat, a Várbazár 
előtti fasort, a Várkertkioszk fáit. 

Szomoruság vesz rajtam erőt, ha -rá- 
gondolok, mi lenne, ha mindezeket a fá- 
kat valamiféle bősz Herodes parancsára 
kiirtanák? 

Hány ezer embert, szegényt és gazda- 
got, gyermeket, felnőttet, öreget foszta- 
nának meg mindennapi örömétől! A Vár- 
kertkioszk az egyetlen árnyas helyiség a 
budai Dunaparton, ezért lepi el ezernyi 
közönség tavasztól őszig. 

De a B eszéa cikkíró a pesti Vigadó 
elől is ki akarja a fákat pusztitani, hogy 
ne takarják el a Vigadót, hanem aszfalt- 
tal boritott üres tér terüljön el előtte. A 
pihenő közönséget pedig a tér jobb- és 
baloldalán kiképzett árkádok alá akarja 
zsufolni, ahol kánikulában kibirhatatlan 
lenne a hőség, ellenben ennek az a nagy 
előnye lenne, hogy az árkádok alá terelt 
közönség nem láthatná a Dunát, a hajó- 
kat, a Várhegyet, a Gellérthegyet, a Ccso- 
dás budai  panorámát. 

A vigadói kioószknak már történelme 
van, neves államférfiaknak volt reggeliző- 
helye, délben a külföldiekkel volt és van 
teli, akik élvezik a friss levegőt, a szép ki- 
látást; kora délutántól késő éjszakáig 
mindig zsufolva van. 

A Hősök-teréért jelkesédik a szakér- 
tő cikkíró, örül, hogy onnan eltüntették a 
fákat, nem maradt más, csak kő, kő, asz- 
falt, beton. S megütközik rajta, hogy a 
Szépművészeti Muzeum előtt ott maradt 
még néhány fa. 

Megvallom, én nem tudok lelkesedni az 
aszíaltsivataggá tett Hősök-teréért, rideg- 
nek találom, fojtogat valami, ha — külö- 
nösen napos, meleg időben — keresztül 
megyek rajta, 

Dús lombu parkokat ajánl a cikkiró. 
Hát már a fák ís kollektiv rendbe sora- 
kozzanak és nem örülhetünk egyénenkint 
egy-egy ismerős, szeretett fának? És hol 
vannak Budapesten dús, nagy parkok? A 
cikkiró szakíró is elismeri hiányukat. 

Budán, a lakásom környékén, a közel- 
multban két szép, régi kert tünt el, ki- 
vágták a fákat, az énekes madarak, ri- 
gók, gerlék szedték sátorfájukat, sértődöt- 
ten elköltöztek a városból kifelé és én 
néhány romantikus barátommal  szegé- 
nyebbnek érzem fővárosunkat és semmi- 
féle nagyszerü palota, semmiféle művészi 
homlokzat nem kárpótol a kivágott 


fákért, az elnémult madarakért. 

Azt mondják, csunyák voltak az Üllői- 
uti fák. Eszembe jut felejthetetlen Kosz- 
tolányink verse: 


Az ég legyen tivéletek 
Ütlői-uti fák, 

Boritsa lombos fejetek 
Szagos, virágos fergeteg, 
Ezer fehér virág. 

Ti adtatok kedvet, tusát, 
Ti voltatok az ifjuság, 
UUlői-uti fák. 


Hiába, a költőnek más a szeme, mint 
a szakértőnek. Ő szépnek látja a 


versre ihletik. 

A Verebély-klinika  előkertjének fáira 
is haragszik a szakértő, mert eltakarják 
a homlokzatot! Hány  lábbadozót láttam 
ezek "alatt a fák alatt pihenni: védték 
őket a nap melege ellen, árnyékot bori- 
tottak rájuk, a betegágyból kikelve örül- 
tek a szabad levegőnek, a zöld lombok- 
nak, visszatérő egészségüknek, az életnek, 
ezeken a fákon csicsergő madaraknak. 

Minden tiszteletem a szakértőké, még 
abba is belenyugszom, ha a jövőben ülte- 
tendő fák tárgyilagos elvek szerint lesz- 
nek elrendezve. Csak a meglevő fákat ne 
bántsák, ne vágjanak ki egyetlen fát se a 
fővárosban. 

Nem hallgathatom el azt, hogy a mul- 
tak tapasztalata némi kétséget támaszt 
bennünk a szakértői vélemények tartós- 
sága tekintetében. 

A tapasztalat szerint a szakértői véle- 
mények se örökkétartók, változnak a kor- 
ral, a divattal, amit egyik szakértő évti- 
zedek, néha csak évek előtt mondott, mint 
Kánont kihirdetett és tanitott, később egy 
másik szakértő megtagadja, elveti — és 
homlokegyenest ellenkező elveket tanit. 

Hogy mennyire mulandó, mennyire vál- 


fákat," 
melyek álmodozásba ringatják, gyönyörü ! A sz 
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A székely cseléd is jó cseléd, sőt . . . 


ékely cselédek szociális helyzete — Miért panaszkodnak a 


cselédek ? — És mit nehezményeznek a háziasszonyok ? 


a magyarság oly sokat szenvedett, hogy 
azonnal és gyorsan minden sérelmet lehe- 
tetlen lett volna tökéletesen meggyógyi- 
tani. A magyar kormányzat természete- 
sen minden lehetőt megtett, hogy minél 
több ilyen sulyos problémát mégoldjon és 
elfeledtesse testvéreinkkel az eln 

és a rabság nehéz éveit. 

Husz éven keresztül a magyar csak le- 
nézett, alacsonyabbrendü elemnek számi- 
tott , Nagy-Romániában", éppen ezért ha 
munkát akart vállalni, a legtöbb esetben 
csak alacsonyrendü munkát kapott. A fér- 
fiak napszámosokként keresték keserü ke- 
nyerüket, a lányok, asszonyok meg :cse- 
lédeknek állhattak be. Hogy milyen sor- 
suk volt ezeknek a cselédeknek a román 
családoknál, arról jobb nem beszélni. 


Alig pár hónap alatt 
félezer cseléd találtheélyet Pesten 


tozó korok szerint a szakértők vélemé- Mikor az erdélyi részek visszatértek, 
nye, arra szomoru példaként felhozom Í! egyik legsürgősebben megoldandó kérdés 


éppen a pesti Vigadó mesterének fájdal- 
mas történetét, 

Lyka Károly irja le megrázó tódon, 
mikép öli meg a szakértő tévedése egy 


volt a szegényebb néposztálynak munka- 
alkalmakat" teremteni. Ez a feladat rész- 
ben. sikerült is, az erdélyi magyarság 
gyorsan belekapcsolódott az élet jéptnési 


Azonban és roztágzseés aláddják a ; 


adótnermao másokat utánozva :tervezten:és [ kérdés a Székelyföldön, erezénégas így t 
-épitette neg; hanem önön lánglelkéből te- [- sokan: voltak- kénytelenek a román-iő 


remtett önálló stilust. Munkájához ösztön- 
zést keletről, a magyar multból meritett, 
magyar stilust akart teremteni, magyaros 
diszekkel és vonalakkal. Műve kora szak- 
értőinek nem tetszett; Henszlman Imre 


rosba menni napszámba, illetőleg szol- 


gálni, 
Végül ítt is ment a dolog. 
Legkönnyebben természetésen. a női 
munkaerők találtak uj munkaalkalmat 
azzal, hogy a belügyi kormányzat elgön- 


nyomán kimondták rá, hogy nincs egysé- ( dolása szerint a fővárósban helyezkedtek 


ges stilusa, a Vigadó nem hasonlit se a 
gót-, 
mákhoz. Soha több épitkezést nem biztak 
rá, hivatalosak és szakértők nem álltak 
vele szóba, elfeledten élt még husz évig 
Kőbányán, rajzolgatva, tervezgetve, csak 

koporsó- 


Vigadó szépségét és ép a szakértő cikk- 
iró például még a Vigadó-tér fáit is ki- 
pusztitaná, hogy Feszl Frigyes gyönyörü 
épületének homlokzatát ne takarja el sem- 
mi, még falomb se az áhitatos nézők sze- 
me elől 

Ez a példa megtanit rá, hogy ne sies- 


sünk a legujabb divat, legujabb — gyak-" 


el cselédeknek. Azokban az időkben 


se a reneszánsz--, se a barokkfor- [ ugyanis egyre:nyomasztóbban jelentkezett 


Budapesten a cselédhiány, mert a női 
munkaerők aránylag jobb szociális körül- 
mények között gyárakban, üzletekben, sőt 
a villamosközlekedésben is átvették a 
. fontosabb" feladatokra vállalkozott férfiak 
munkáját. 

Nagy örömmel fogadta tehát a főváros 
háziasszony-társadalma ezt az ügyes kez- 
deményézést és alig pár hónan leforgása 
alatt közel félezer erdélyi székely cse- 
lédleány szolgált a fővárosban. Valóság- 
gal népszerü lett a székely cseléd, való- 
moss , divat" lett székely , Marissal" dol- 


Ez volt a kezdet. 
De hamarosan ellenkező vélemények is 
"hangzottak fel. Először csak szórványo- 


ran külföldről, idegenből hozott. -- stilus, 1. san és nagyon halkan. Minden kezdet ne- 


legujabb szakértői kánonok utánzásával, 
és ne romboljuk le a meglévőt. Tehát ne 
bántsuk, ne vágjuk ki a fákat. 


Háromezer vagon gabonát 
vásárol a főváros 


. héz, mondták a háziasszonyok, majd bele- 
jönnek a székely lányok. Szép város Bu- 
dapest, mondták a székely cselédek, csak 
a nagyságák kg zs pgeYő 

A kölcsönös megszokás és megbékélés 
csak lassan és csak szórványosan követ- 
kezett be. Egyre több volt a panasz mind- 
két fél részéről és végüt is igen sok he- 
lyen felmondtak, hol a ,naccsága", hol a 


Szendy Károly polgármester utasítására ! rsMaris". 


a főváros közélelmezési ügyosztálya Buda- 
pest lisztellátásának biztosítására, továbbá 
a nagytétényi sertéshizlaló telep részére 
vidéken 3000 vagon gabonát, illetőleg ta- 
karmányt vásárol, A 3000 vagonból a leg- 
nagyobb tétel buza lesz. Ezenkivül kuko- 
ricát, rozsot, zabot és árpát is vásárol a 
főváros, erre az illetékes hatóságok hozzá- 
járulását a közélelmezési ügyosztály már 
meg is szerezte, A gabona- és takarmány- 
vásárlás sürgős, mert az elmult év őszén 
tárolt készletek fogytán vannak. . 

A polgármester a főváros ujabb gabona- 
vásárlásával megakádályozza, hogy a fő- 
városban megismétlődjék a közelmultban 
tapasztalt liszthiány és a takarmánykész- 
letek összegyüjtésével lehetővé teszik a 
nagytétényi sertéshizlalda állatállományá- 
nak növelését, A tétényi hizlalótelepen ki- 
hizlalás alatt álló sertések számát a nyár 
közepéig legalább 50.000-re emelje a ser- 
tések számát. ; 


Ma pedig, ahogy a cselédszerzők mond- 

já nem igen kell a székely cseléd, van 

van is közöttük, aki már a huszadik 

tése próbálja, sőt olyan is, aki vissza- 
ment a Székelyföldre. 


Több türelmet tanusítsanak 
a háziasszonyok 


Szerencsére ném mindenütt ilyen szo- 
moru az eredmény. Számos háziasszonyt 
kérdeztünk meg, akik mind meg voltak 
elégedve a székely lányokkal: ügyesek, 
szorgalmasak és jóviseletüek. Soha jobb 


Jet KÉgeKel Ti 


kádéájzadíjotsáp kele yanáttegyy egy talep —r rsálgagglbagágggaásó a. P. 2004" jeligére 


pnez évem zgpedátmege neva szágáge ász gaákszűl 
panaszkodnak. 


ládi környezetétől — megérdemli, hogy 
szeretettel és megértéssel vezessék bele a 
számára idegen munkakörbe. A vidéki 


magát a cege forga nem tudja, 
melyik üzlet a Jegolcsóbb és hogy melyik 
"ésén vga kell vinni a nagyságos ur gal- 
t. 

Különösen áll ez a székely lányokra. 

Ök először csak álmélkodnak, nem tud- 
nak betelni a hazatérés fölötti boldogság- 
gal A nagy szeretet, amellyel először az 
ünnepnapok hevében elhalmozták őket, 
valószínűen egy kicsit el is kapatta őket. 
Okos és tapintatos nevelésre van szükség 
ezen a téren, mert itt sem szabad elfelej- 
teni, hogy jó és igazán ogy zik mun-a 
kaerőt csak sok tanítással és sók fárad- 
sággal lehet kinevélni. 
Zed ha egyszer már megvan, akkor igazi 


A székely lányokban is megvan a te- 
hetség ahhoz, hogy jó cselédek legyenek. 
Csak bánni kell: tudni velük 


életét. A 
rgedésen ez . elég- gyakori jelenség volt. Sok 
. Mári nénire, Katus nénire emlékezhetünk 
vissza, akik ugy éltek a család keretén 
belül, mint valami öreg butordarab. 

Ha meg is változtak az idők, még ma 
is hallani azért" olyan háziasszonyokról, 
akiknél jó pár esztendeig szolgál ugyanaz 
a cseléd. Söt az is megtörténik, hogy ha 
férjhezmegy ilyen becsületesebb, 
masabb cseléd, a nagysága szép hozo- 
mányt ad neki ajándékba, 

A jó cselédet ma is megbecsülik. 

Viszont a cselédeknek sem szabad el- 
felejteniök, hogy a mai világban mennyi 
gondja van az asszonyaiknak a kosztpénz 
beosztásával, a konyha és a kamra nehéz 


ellátásával, a cseléd tehát ne gond és baj 


legyen számukra, hanem ígazi segitség. 

Mert dolgozni nem 

És a nagysága iránti tisztelet és gr 
tet sem éppen megvetendő erénye a 
háztartási alkalmazottnak, 

És még egyet nem szabad elfelejteni. 
Ma már a cseléd nem érezheti olyan egye- 


dül magát a fővárosban, hiszen akár a 


Zita-kör, vagy a Márta-kör — mind a 
"kettő a háztartási alkalmazottak egyesü- 
lete — gondot visel rájuk. Ezek az egye- 
sületek ünnepnap délutánokon összegyüj- 
tik a falusi lányokat, nevelő és oktató 
előadásokkal, szórakozásokkal és valami 
egészen sajátos meleg szeretettel igyekez- 
. nek műveltséget adni nekik, emberies és 
szociális felfogásukat elmélyiteni, 

Ha ézt a szempontot tartják szem előtt 
. a székely lányok, akkor hamarosan megint 
helyreál! a , diplomáciái egyensuly" a cse- 
lédek és a háziasszonyok között és ugyan- 
olyan keresett legz a székely cselédlány 
Pesten, mint kezdetben volt, Erdély visz- 
szatérésének apgzsgporsi 2 

. Pados Pál 


Gőzkazán 


Stelnmüller 178 m? összfütőfelülettel, tulhevitő- 
vel, Kérés baján nervéér ges ú3 sapotban 


Felsőipariskolát végze Őőski 
szvsz gyakor Hab ekerpe, épülő nagy: erőhöz a 


küldte 


szorgal- - 


tettétek ké VAA A a Pv Bán 
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Gemfi levél 


Akik hisznek a történelmi helyzetek 
megismétlésében, némi csalódást érezhet- 
nek, ha Genf mai életét összehasonlítják 
a város 1914—18. évi világháborus körül- 
ményeivel. Akkor a nemzetközi politikai 
élet erős zajlása, amellett azonban a nyu- 

j galom, biztonság és a luxus jellemezte 
Genfnek és. az egész Svájcnak az életét. 

Államférfiak, politikusok, igazi és ál- 
politikai ügynökök és megbizottak, kémek 
és ellenkémek s mindezeken felül a gaz- 
dagok és kiváncsiak serege özönlötte el a 
genfi szállodákat. Noha Svájc elvileg ak- 
kor is blokád alatt állt, mert az antant- 
hatalmak ellenőrizték a behozatalt, még- 
sem volt semmiben sem hiány. Azok a 
diplomaták és. más hivatalos megbizottak, 
vagy ázok, akiknek anyagi helyzete lehe- 
tővé tette, hogy svájci területen vendéges- 
kedjenek, innen vitték haza azokat az 
élelmiszereket és luxus-holmikat, amiket 
odahaza már nem lehetett kapni. Az a 
néhány narancs, vagy kifli például, ami 
innen és ilyen uton került Bécsbe, igen 
nagy feltünést keltett az ottaniak között. 

Genf ma csendes város, Annak a nem- 
zetközi politikai életnek, melyet bizonyos 
fokig a kalandok élménye is íÍzesitett, vé- 
ge van. Svájc gazdasági helyzete, a szigo- 
ru és hatásos blokád az üzleti józanság szel- 
lemével teliti Svájc városait. Eddig isme- 
retlen, komoly problémák foglalkoztatják 
a vezető köröket és a lakosságot. 

Svájc mező- és erdőgazdálkodása a fog- 
lalkozási ágak 21 és fél százalékát tette a 
majdnem 45 százalékos iparral szemben. 
Minthogy azonban ma ipari termékek el- 
lenében sem juthat be élelem az ország- 
ba, az államnak magának kell az élet- 
szükségletek fedezeteiről gondoskodni, 

Ezért nézi érdeklődéssel, de csodálko- 
zás nélkül a" legelőkelőbb szálló vendége 
is a szálló parkjában és előkertjében fo- 
lyó , mezőgazdasági munkálatokat". A 
nárciszok és rózsaágyak helyén burgonya 
és kerti vetemények megművelt földsáv- 
jai huzódnak egymás mellett, hasznos s 
mindinkább értékesebbé váló termékeket 
igérve az előkelő szálló konyhájának, 

Genfnek politikával manapság csak mű- 
kedvelő módjára és szérényen foglalkozó 
vendégei az 1914-es tobzódó fényűzés pót- 
lásaként izlésesen ,, előállított " tájékoztató 
füzetecskéket kapnak; figye éseket a 
takarékos életre, az igények szabályozásá- 
a. főleg minőségi és mennyiségi; resökken- 

éra. 

De minden jel arra mutat, hogy Svájc- 
nak sikerülni fog az ország  élelmiszer- 
szükségletét ellátni. Nemcsak azért, mert 
tökéletesen hajtják végre a , Plan Wahlen" 
; utasításait, de mert az országnak még há- 

boru előttről hatalmas készletei vannak, 
lisztből, cukorból, kakaóból, csokoládéból 
és mindenfajta konzervekből k 

A ,Plan Wahlen" szerint az ország me- 
zőgazdasági területeit meg kell nagyobbi- 
tani. Erdőket irtanak ki, legelőket szün- 

§ tetnek meg, réteket alakitanak át gabonát 
f termő földekké. Genf városi  parkjaiból 
csak kettőt hagynak meg diszítés céljára, 
a többit éppenugy, mint a magántulajdon- 
ban lévő parkokat és virágkerteket, vete- 
j ményes ültetvényekre veszik igénybe. 
, A ,Plan Wahlen" kiegészítve a most be- 
vezetésre kerülő jegyrendszerrel, évekre 
j biztosítja a szerény megélhetést. 

Ez a szerény megélhetés minőségére 
nézve még mindig a legjobb Európában. 
A genti cukrászdák minden nehézség nél- 
kül szolgálják ki a kifogástalan ízű kávét, 
teát vagy csokoládét. Még mindig korláto- 
zás nélkül lehet kapni a finomabbnál fi- 
nomabb cukrászsüteményeket. 

Genf egyik legnevesebb vendéglőjében 
az ízletes négyfogásos ebéd 3 pengőbe ke- 

§ rül. Kenyérjegyeket nem vezetnek be, de 
" az ujságok és hirdetmények figyelmezte- 
tik a közönséget a kenyérrel való takaré- 
kosság szükségességére. Husételekben bő- 
ség mutatkozik, de a vendéglőkben, ét- 
termekben az ebédet osak jegyre szolgál- 
tatják ki. Ezt az irítézkedést elnézően ke- 
zelik, mert a jegyek átruházása nincs meg- 
tltva. 

Genfben jóval, csendesebb és komolyabb 
az élet, mint 1914-ben, azonban az üzleti 
kirakatok még mindig a háboru előtti 
áruk minőségét és mennyiségét kinálják. 

Miközben a külföldi elcsodálkozik a ki- 
rakatok gazdagságán és szivesen emléke- 
zik gondtalan évek békéjéről, hangos zú- 
gással vonulnak el a tavaszi égen a svájci 
hadsereg gyakorlatozó repülőgépei.  Ha- 
mar elsuhan a béke emléke; az utcán 
megjelennek az ujságokat kináló árusok 
tsapatai. 

Genfi városa megtiltotta, hogy a napi- 
Japok cimett hangosan kiabálják. Svájc 
semleges és mindvégig az is akar ma- 


Sándor Albin 


Látogatás a legmodernebb női tanintézetben 


A diploma állást jelent — , Dolgozik a Zöldkereszt, gyógyul a magyar falu . . ." 
Szolgálatban tilos az arcfesték, a ruzs és a körömlakk — A Pipi és az 
elrejtett bábszinház története 


Kassa, április. (A :Pesti Hirlap kiküldött 
munkatársától.) A Zöldkereszt intézményét 
Rockefeller John Dawvison, az amerikai 
olajtröszt vezére hivta életre. Az amerikai 
Zöldkeresztnek nagy sikere volt. Több or- 
szágban megvalósitották Európában is. A 
magyar Zöldkereszt , édesapja" Johan Béla 
belügyi államtitkár. Lelkiismeretesen tanul- 
mányozta a külföldi mintát, azután felöl- 
töztette a magyar viszonyoknak megfelelő 
ruhákba és stámos magyar városban már 
meg is kezdték működésüket a zöldkeresz- 
tes szervek. A magyar öldkereszt, 
amely tizennégy év előtt kezdte meg mű- 
ködését — hamar népszerüvé vált. A zöld- 
keresztes védőnői hivatás közbecsülésben 
álló életpálya. A zöldkeresztes védőnőket 
négy nagy intézetben: Budapesten, Sze- 


"geden, Kolozsvárott és Kassán képezik 


ki. A négy intézet közül a kassai a legna- 
gyobb és legmodernebb, igazi mintainté- 
zet, valóban olyan, amilyennek annak ide- 
jén Rockefeller John Davison amerikai pa- 
lotájában elképzelte. 

Százötven védőnőjelölt él a védőnő fő- 
nökasszony és a védőnőoktatók vezetése 
mellett a kassai Zöldkereszt Apolónő és 
Védőnőképző Intézetben. Duchan Gabriella 
főnökasszony hölgyserege védőnő testvé- 
rekből és oktató testvérekből áll. Még he- 
lyeséebben: a mosolygés szemü, sudár ter- 
metü , ezüstrókának" , aprórókái", , kisró- 
kái", ,vénrókái" és ,nagyrókái" vannak! 
A zöldkeresztes védőnő ugyanis  egysze- 
rüen megröviditette Rockefeller nevét: az 
amerikai olajmágnásból a magyar zöld- 
keresztes védőnők világában ,róka" lett. 
Az első évfolyambeliek az , aprórókák", a 
második évfolyam hallgatónői a , kisróka" 
elnevezést kapták, a harmadik évfolyam 
növendékeit nevezik :zöldkeresztes  nyel- 
ven: ,vénrókáknak", az oktató testvér 
a ,nagyróka" — és Duchan Gubriella 
főnökasszony az , ezüstróka" nevet kapta, 


Az , ezüstróka" dolgozó szobájában 
— A Zöldkereszt Ápolónő és " Védőnő- 


I) képző. Intézetbe :—rmondta Duchan Gabr 


riella főnökasszony. — tizennyolc-harminc- 
éves hölgyeket veszünk .felL. A felvétel 
érettségi, vagy tanítónői Fiólorak " elszjén 
történik. Jellemileg és egészségileg kifo- 
gástalan nőkről lehet csak szó. Az ápoló- 
női és védőnői tanfolyam két és fél évig" 
tart. A két és féléves tanfolyam három 
részre oszlik. Hölgyeink háromszor vizs- 
gáznak ugy elméleti, mint gyakorlati tan- 
anyagból A két és fél év alatt harmincöt 
kötelező tantárgyban kell jó előmenetelt 
bizonyitaniok és akkor megkapják a , zöld- 
keresztet", átadjuk a diplomát. Ez a diplo- 
ma sokat jelent: állást, havonta mintegy 
150—200 pengő kezdőfizetéssel. Az intézet 
az államé, az ápolónői és védőnői tanfo- 
Iyamot is az állam rendezi, állami bizott- 
ság előtt folynak a vizsgák és természete- 
sen az állást is az állam adja. A diplomás 
zöldkeresztes ápoló-védőnő automatikusan 
állami állásba kerül. 

Itt vagyunk az , ezüstróka" csinos, tisz- 
taságtól ragyogó világos, virágokkal di- 
szitett dolgozószobájában, amely modern, 
kényelmes butoraival tultesz valamennyi 


"igazgatónő és főnökasszony  dolgozó-, 


vagy fogadószobáján. 
—m A mi épületünk belső berendezését 
— folytatja főnökasszony — fokozott csi- 


rádiumos, kénes, rádium- 
emanációval telitett 
gyógyvizei kiváló orvosok 
vezetése alatti 


, ., 


nosság, mondhatnám egy kis fényűzés is 
jellemzi, de nem hivalkodásból vagy 
azért, mintha azok, akik az intézet beren- 
dezését végezték, talán könnyelmüek let- 
tek volna. Dehogy! A védőnő tanulja meg 
és vigye magával. az életbe azt a gondo- 
latot és tudatot, hogy szebb, finomabb, 
kedvesebb környezetben férfi és nő egy- 
aránt szivesebben él és dolgozik, a kedv- 
jazcslálák szadjáj munka pedig mindig értéke- 
sebb. 
A főnökasszony ezután a zöldkeresztes 
védőnők hivatásáról beszél 
— A nemzet erejét széles népi rétegei 
alkotják, mondja. — A kisváros, a 
nagyközség, az elhagyatott falu a zöld- 
keresztes védőnő igazi munkaterepe. Itt 
az orvossal együtt felelős a csecsemők, 
gyermekek egészségéért és az emberek 
szociális helyzetéért, amennyire azokon 
segiteni lehet. Éppen ezért nemcsak tü- 
dásra, de az élet hű ismeretére is szük- 
ségük van. Tudniok kell, hogy az ember 
" lelke ís igen sokszor gondozásra szorul. 
Mindennapi gondjukat is meg kell ér- 
teniök. A zöldkeresztes intézmény nem 
intézetekre, hanem emberekre van ala- 
pozva. Olyan emberekre, akik a mások 
gondjai, bajai iránt tudnak megértéssel 
lenni. Éppen azért a zöldkeresztes védő- 
nőket mindenütt szeretettel kell fogadni. 
Az eredményes közegészségügyi szolgálat 
az orvos és a védőnő munkájától függ. 
A zöldkeresztes eszme talán sohase volt 
annyira időszerü, mint napjaiktkban. A 
.széles népi réteg minden egyes tagját 
elsősorban embernek kell tekinteni és az 
a kötelességünk, hogy ezeket az embere- 
ket életszinvonaluk emeléséhez segitsük. 


Érdekes tantárgyak 


Megtudjuk, hogy az ápolónő-védőnőket 
a kassai intézetben férfiak 1s tanitják. Az 
ápolónőjelöltek hat hónapon át elméleti, 
tiz hónapon át gyakorlati kiképzésben ré- 
szesülnek. Ez a gyakorlati kiképzés főként 
a kassai állami kórházban történik egye- 
temi magántanárok mellett. A kiképzett 
ápolónők további hathónapon át a védőnő 
tudományát sajátitják el. Jogi, népélelme- 
zési,  társadalomtudományi,  falüismereti 
és más tantárgyakból vizsgáznák, végül 
nyoóle"hónapon át gyákorlati munkát foly- 
tatnak diplomás védőnő testvérek mellett. 
A harmincöt kötelező tantárgy között sze- 
repel e főzési tudománya ésa. kertgazdaság, 
de meg kell tanulniok például kerékpá- 
rozni is.A, harmincöt tantárgy tananyagát 
ugy- állitották össze, hogy" a -védőnő előtt 
mindig ott lebegjen hármas hivatása: a 
felvilágosítás, a tanítás és a nevelés. 

— Mi nagyvárosiak nem is tudjuk, hogy 
a falu mindennapos életében mennyi tév- 
hitet kell még eloszlatnunk — beszéli a 
főnökasszony. — A szegény falusi asszony, 
hogy hajnaltól besötétedésig zavartalanul 
dolgozhasson, robotolhasson, reggel mák- 
kal eteti. meg kis gyermekét. Persze az 
ópiumtartalmu mák bágyaszt, elálmosit. A 
kis gyermek aztán nem sok vizet zavar 
édesanyja életében, hiszen majdnem az 
egész napot átalussza. A falusi asszony 
azonban nem gondol arra, hogy ez az ópiu- 
mos mák ebben a formában valósággal 
méreg. Száz ilyen példát lehet felsorolni. 
A falu lakossága között élő zöldkeresztes 
védőnő feladata, hogy a tévhitben élő fa- 
lusiakat a valóságról felvilágosítsa. 

Mialatt a főnökasszony érdekes előadá- 
sát hallgatjuk, a földszintről pompás kar- 
ének hallatszik. 

— A lányok ebédelnek, ebéd előtt éne- 
kelnek egyet. Rendszerint a zöldkeresztes 
dalt, amely igy kezdődik: , Dolgozik a 
zöldkereszt, gyógyul a magyar falu..." 


BUDAPESTI SZÉKESFŐVÁROS GYÓGYFÜRDŐI 
Szent Gellért 
Rudas 

Széchenyi s 
Szentlmre 


mindannyiunk egészségét szolgálják! 


A zöldkeresztes fogadalom 


Duchan Gabrietla főnökasszony kén 
sünkre elmondta, hogy a zöldkereszt 
ápolónő-védőnőképző intézet. hallgatói fe 
vételük alkalmával fogadalmat teszne 
Többek között megfogadják, hogy ha e 
nyerték diplomájukat, legalább öt éve 
át pontosan végzik hivatásukat, beoszti 
suk területén nem válogatnak, bármely: 
községbe vagy faluba nevezzék ki őke 
hűen teljesitik feladatukat, amig a zölc 
keresztet "viselik, addig közvetlen főni 
kükhöz férjhez nem mennek, szolgálatba 
egyenruhát hordanak és a szolgálat ide: 
alatt arcfestéket, ruzst, körömlakkot nés 
használnak, tetszésük szerint választó 
hajviseletük sohasem lesz kirivó, feltüxm 
minden tekintetben becsületes, dolgc 
hölgykatonái lesznek a Zöldkereszt-moz 
galomnak. i 


Pipi, csontváz, bábsziriház — 
a földszinten 


A főnökasszony bemutatta a kassai Ál 
lami Ápolónő- és Védőnőképző Intézete 
Végigjártuk a csinos termeket, szobáka 
fogadókat, irodákat, tantermeket és gya 
korló helyiségeket. Megállapitottuk, hog 
ma alig van szebben, izlésesebben beren 
dezett nőt tanintézet  Magyarországori 
A földszinti étteremben, a fehér asztz 
mellett, éppen együtt voltak az ,apró 
rókák", a ,kisrókák" és a , vénrókák! 
A kék, piros és zöld szinü asztalkendő 
tartókon azonban rejtélyes nevek olvas 
hatók. Például: Zsüli, Csöre, Nagy Mütyüs 
Kis Mütyür, Péterke, Kis Katona... 

Természetesen ott, ahol érettségizett höl- 
gyek, diplomás tanitónők, végzett , rodiná- 
sok" vannak együtt, a pihenő időben sza 
bad a tréfálkozás. A védőnő. jelöltek na- 
gyon jól érzik magukat a modern szellem- 
ben vezetett tanintézetben. Szabad órájuk- 
ban sportolnak, este szinházba, hangver- 
senyre járnak, vagy az intézet disztermé- 
ben táncestélyt rendeznek. 

Az intézet földszintje a szép, tágas ebéd- 
lőtermeken kivül még sok érdekességet 
rejteget. 

Az egyik teremben például fölemelhet- 
tük a , Pipit"! 

A , Pipi" kaucsukból készült pólyásbaba. 
Az intézeti védőnő jelöltek kedvence. A 
sPipi" fontos intézeti fölszerelési tárgy: 
az ápolónő-jelöltek gyakorlati kikepzésé- 
ben van nagy szerepe. 

, Egy, másik Tis jeg: viszont hatalmas 
csontvázra tatáltünk. Itt folynak áz égész: 
ségtani előadások. Érdekes, a Kassai Apoló- 
növvédőhőöképző: Intézetben alföldirürasá- 
gok leányai szlövák"nyélven is " tanulják 
az egészségtant. 

-— Itt mutatok egy kis ,riport-cseme- 
gét" — jegyezte meg a főnökasszony és 
már nyult is az egyik oldalterem kilincse 
után. A teremben egy pompás bábszinház 
ékeskedett a dobogón! A falu gyermekha- 
dát szórakoztatni is kell, a védőnők ezen 
a téren is gyakorlatot szereznek" a kassai 
intézetben. 

Pár nappal ezelőtt negyvenen kaptak 
diplomát, negyvenen kerültek a zöldke- 
resztes védőnői állásba. A fehérgalléros 
sötétkék egyenruhára : tehát feltűzhették 
az emaillirozott zöldkeresztet. Mielőtt el- 
hagyták volna az intézetet, , ballagást" 
rendeztek, amint ezi a távozó főiskolások- 
hoz illik. A főnökasszony ablakai alatt el- 
énekelték a zöldkeresztes nótát: 

— Dolgozik a zöldkereszt, gyógyul a ma- 
gyar falu... 

Este azután elhagyták Kassa városát. A 
zöldkeresztes eszmék hordozói lettek to- 
vábbi negyven magyar faluban, nagyköz- 
ségben. 

Kelemen Ernő. 


f 


b. 


A legnagyobb magyar 


Irta Balla Antal 


Most lesz százötven esztendeje, hogy 
gróf Széchenyi István, nemzeti törté- 
netünk nagy korszakának legnagyobb 
magyarja a császári Bécsben megkezdte 
földi pályáját, amely hősies küzdelmek, 
hatalmas sikerek után, mint annyi ki- 
váló magyaré, megrenditő tragédiával 
zárult, A döblingi tragikus eset óta 
nyolc évtized pergett le, de az egymás- 
után következő nemzedékek változat- 
lan csodálattal és elismeréssel adóztak 
emlékének, senki sem próbálta őt ki- 
sebbiteni, mint azt némelyek Kossuth- 
tal tették, 


Széchenyi István egészen különleges 
eredeti egyéniség, kihez hasonlót nem 
találunk sem a magyar, sem az idegen 
népek történetében. Nehéz volna őt be- 
skatulyázni akármilyen kategóriába és 
nehéz volna pontosan meghatároznunk, 
mi volt: államférfi, agitátor, ujitó, pro- 
féta, apostol? Egyformán elméleti és 
gyakorlati ember;  érzéklete, figyelme 
mindenre kiferjedt; a gazdasági, a kul- 
turális, az erkölcsi javakra. Egyformán 
akarta emelni a nemzet gazdasági és 
erkölcsi erejét, egyetlen nagy szintézis- 
ben látta az anyagi és a szellemi fej- 
lődést. 

Kora az ügynevezett romantikus kor, 
a nagy eszmék, lelkesedés, hevület, na- 
gyotakarás kora, amely körülbelül az 
ötvenes évekkel zárul, amikor egy erő- 
sen materialista és opportunista kor 
kezdődik. Őt sem lehet elkülöniteni at- 
tól a korszaktól, amelyben élt. Az egész 
Nyugat-Európa forradalmi lázban égett 
az ő fellépésekor, a Szent Szövetség ro- 
zoga épületét gyakran megrázták. az 
elégedetlen népek indulatkitörései, A 
háborgó Európában itt állott Magyar- 
ország középkorias berendezkedéseivel, 
Ssdi rendi jogrendszerével. Nyugat- 
Európának már fejlett hitelélete van, 
nálunk még mindig nincs kereskedelmi 
is váltójog. Hiteléletünk egészen kezdet- 
leges, egyetlen bankja vagy takarék- 
pénztára sSíncs az országnak, a tőzsdét 
és a modern gazdasági élet egyéb esz- 
közeit nálunk csak hirből ismerték. Jó 
100—150 évvel él voltunk a külföld 
mögött maradva, A. napoléoni háboruk 
befejezése óta sulyos: agrárválság tneher 
zédett az országra,-a gazdák még a két 
devalváció pénzügyi következményeit 
nyögték. Széchenyit, . mint gazdát, az 
agrárkérdés érdekelte .legelsősorban, 
Tudjuk a gazdaságtörténetből, milyen 
keservesen lehetett ebben az időben — 


" anyaföldünkre." 


rendszerint sulyos uzsorakamatra — 
agrárkölcsönt kapni. Az agrártársada- 
lomnak elsősorban hitelre volt szüksé- 
ge. Széchenyi ismerte fel, hogy Ma- 
gyarország létének az alapja elsősorban 
a föld s az ő gazdasági nézetei ebben a 
tekintetben a francia fiziokratákéval és 
az angol Smith Adam tanitásaival sok 
rokonságot mutatnak, Lelki szemei 
előtt virágzó Alföld lebegett, dús, ter- 
mékeny, gazdag Tiszatáj, , fajunk böl- 
csője", 

Fellépése azért is korszakos jelentő- 
ségü, mert elitélte a rendiséget, amely 
a gazdasági haladást megbénitotta. 


, Hunnia minden lakosinak polgári lé- . 


tet adni! Ime ez, amit 1832-ben teljes 
meggyőződésem szerint honunkra néz- 
ve nemcsak nem időelőttinek, sőt szinte 
már időutáninak tartok. Honunk min- 
den lakosinak a nemzet sorába iktatása 
bizonyos élétet terjesztend; kilencmil- 
liónak ezentul is abbóli kirekesztése el- 
lenben elkerülhetetlen halált hozand 
A maradiak felhábo- 
rodtak, míkor ezt olvasták. De nem 
rettent vissza. Ellenféleinek kiméletle- 
nül válaszolt és maró szatirájával ne- 
vetségessé tette őket. Nagy ellenfele, 
Kossuth Lajos, aki őt a küzdelem he- 
vében a , legnagyobb magyar" díszjel- 
zővel illette, azt irja, hogy a példátlan 
siker, amely fellépését követte, nem 
csupán az ő érdeme. A nemzet —. Kos- 
suth szerint — nem volt annyira el- 
alélt, maradi, csökönyösen konzervativ, 
mint Széchenyi állitja... Már az 1790 
—91-iki országgyűlésen felmerültek 
ugyanazok a reformtervek, csak az 
utána elkövetkezett sötét reakció elfoj- 
tott csirájában minden kezdeményezést, 
Lehet, hogy igy van, de ez Széchenyi 
fellépésének korszakos jelentőségéből 
és az ő érdemeiből semmit sem von le. 


Széchenyiben csodás módon egyesült 
az idealizmus és a gyakorlatiasság. 
Gyakorlati alkotásai ugyszólván kivé- 
tel nélkül értékeseknek és maradan- 
dóknak bizonyultak. Minden nagy 
műve él napjainkig. A Duna Gőzhajó- 
zási Társaságból, amelyet ő alapitott, 
hatalmas-vállalat fejlődött.:.Hogysátr 
csuszott idegen kezekbe, arról Széche- 
nyi: nem-tehet. A Hengermalom Társa- 
ság szintén" kiállotta az idők viharát. 
Sokan hibáztatják a lóversenyt, me- 
lyet Széchenyi vezetett be, de viszont 
minden hozzáértő kénytelen elismerni, 
hogy a magyar lótenyésztés azóta euró- 
pai szinvonalra émelkedett. A  Vaska- 


pu-szabályozás és a Tisza ölszoklsá 
az ő műve, de viszont arról nem tehet, 
hogy Paleocapa olasz mérnök, aki a mi 
éghajlati viszönyainkat nem ismerte, 
kiszikkasztotta a Tiszántult. Széchenyi 
eszméje volt a nagy Budapest (Buda- 
pést elnevezés is tőle származik), s ar- 
ról sem tehet, hogy a főváros nem 
olyan lett, mint aminőnek ő álmodta. 
Az a Budapest, amely a kiegyezés utáni 
stilustalan korszakban létrejött, nem 
Széchenyi, széles, fás utcákkal átszelt, 
a gyakorlati és esztétikai igényeket 
egyaránt kielégitő, szép, kultur-metro- 
polisa. De személyes alkotása, a gyö- 
nyörü, karcsu Lánchid, a főváros 
máig legszebb hidja és hirdeti az ő 
nagyságát. 

Széchenyi István individualista a 
szónak legnemesebb értelmében. Ami- 
kor a Lánchid megvalósításáért moz- 
galmat kezdett, nem kért állami támo- 
gatást, nem esedezett állami pénzekért, 
csak azt kérte, hogy az államhatalom 
ne gáncsolja el az ő elgondolását. A 
magán- és társulati tevékenységet 
hangsulyozza minden művében s az 
etatizmusnak még a gondolatát is el- 
veti. Lehetséges, hogy ez angol hatás 
nála. Azt tartotta, hogy az állam soha- 
se vállalkozzék, mert nagy és komoly 
feladatok megvalósitására képtelen, de 
ha valamely kitüzött célt nem lehet 
magánkezdeményezésből megvalósitani, 
az állam vállaljon esetleg jótállást. 
Ideálja a magán- és társulati tevékeny- 
ség, melynek nagyszerü gazdasági ered- 
ményeit Angolországban látta. A ké- 
sőbbi fejlődés (67 után) Széchenyi szel- 
lemétől messzire eltért. Ő még a vás- 
utépitést is társaságokra akarta bizni. 
Ha feltámadna, elszörnyüködve látná, 
hogyan teszi rá az állam a kezét a gaz- 
dasági életnek minden ágára, hogyan 
irányit, protezsál, támogat . . . 

Igen sokszor egybevetették Széche- 
nyit Kossuthtal és átment a köztudatba 
az a felfogás, hogy nézeteik között át- 
hidalhatatlan ellentétek tátongtak. De 
ez tévedés, Széchényi és Kossuth néze- 
tei csak részletekben és igen sokszor 
csak árnyalatokban térnek el. Kossuth 
inkább kiegészitője, mint ellenfele Szé- 
chenyinek.  Eltértek a vámkérdésben: 
Széchenyi a szabadforgalom híve, Kos- 
suth inkább védővámos. Kossuth na- 
gyobb fontosságot  tulajdonitott az 
iparnak bár áz rállamriparfejlesztést ő 
sem helyeselte. Inkább politikus, mint 
Szétenybe és nem hitte azt, hogy. teljes 

"Szabadság" "nélkül az ország 
anyagi felvirágoztatását el lehet érni. 
Vannak kérdések, melyekben Széche- 
nyi radikálisabb, szinte forradalmibb 
Kossuthnál. A: multra nem sokat adott, 
sőt nem volt tulságosan elragadtatva a 


Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 15 


nemzet multjától; Kossuth a multat na- 
gyon tisztelte és a 48-i átalakitás után 
is azt hangsulyozta, hogy az korántsem 
forradalmi ujitás, hanem csak reform, 
amely szerves kapcsolatban van az ősi 
történelmi tradiciókkal. 


A kor, mely fellépésével kezdődött, 
nemzeti történetünknek  legterméke- 
nyebb, alkotásokban leggazdagabb kora. 
Az őhozzá csatlakozó haladók döntöt- 
ték le a rendi Magyarországot és készi- 
tették elő a nagy reformokat, amelyek 
48-ban egyszerre megvalósultak. Szem- 
beállitani Széchenyi eszméit a 48-as 
törvényhozás szellemével helytelen vol- 
na, hiszen miniszterséget vállalt Kos- 
suth-tal együtt Batthyány kormányá- 
ban. Amikor az országot a szabadság- 
harcba belekényszeritették, Széchenyi 
lelkileg összeomlott, mert azt hitte, 
hogy alkotásai mind dugába dőltek de 
döblingi magányában megirta a Bach- 
rendszer ellen minden idők egyik leg- 
gyilkosabb röpiratát, a Blicket, és az 
abszolutizmusra megsemmisítő csapást 
mért. 

Széchenyi István ezeresztendős törté- 
netünknek egyik  leggrandiózusabb 
alakja. Mit jelent ő maga és az ő cso- 
dásan gazdag szellemi hagyatéka ma, 
nemzeti megpróbáltatásunk nehéz nap- 
jaiban? Ezt nem tudjuk kifejezni né- 
hány rövid mondatban. Minden szava 
és tette örök nemzeti érték, Örök és el- 
évülhetetlen érték izzó magyarsága és 
nemzete jövőjébe vetett tántorithatat- 
lan hite, Azok közé az igazi nagy em- 
berek közé tartozik, akik összegezték 
egész kornak vágyait, törekvéseit és 
éppen ezért ragadták magukkal a tu- 
nyákat, a kételkedőket, a pesszimistá- 
kat. Széchenyi örök időkre szóló pél- 
dája annak, hogyan kell a közért élni, 
önzetlenül és teljesen. Klasszikus pél- 
dája a rajongó faj- és honszeretetnek és 
másokért való élésnek, mely kifejező- 
dik ebben a szép mondatában: ,Csak a 
gyenge szereti önmágát, az erős nem- 
zeteket hordoz szivében!" 


Ke gondolkozzon sokat - 
még vehet! 


Bálátóntföldváror vilfatélek 5" évés részletre. 
Minden telek befásitva, villany, vizvezeték 
csatlakozási lehetőség: Áraink a legolcsóbbak. 
Okvetlen még ma kérjen tájékoztatót, Bala- 
tonföldvár fürdő r.-t. parc. irodája, Bpest, V., 
Szabadság-tér 14. Telefon : 12—76—60. 
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A jó soffőr 
Irta Tersánszky J. Jenő 


Pipelka Arnold, a néprajz tudósa és 
világutazó, nagyon jó barátom. 

Ennek a mostani, második világhábo- 
runak őszén, napsugaras délelőtt, meg- 
áll lakásom "előtt Pipelka jellegzetes, 
hatalmas túrakocsija. 

— Szervüsz! Hogy vágy? ... — És a 
többi. 

Pipelka azt ajánlja, hogy: miután 
gyönyörü az idő és munkájába nagyon 
belefáradt, hát csapjuk agyon együtt a 
napot. 

Beleegyezem! Rögtön programot csi- 
nálunk. 

Ebédelünk együtt, valahol a budai 
hegyekben, délutánra beszármazunk 
valami jó pesti kávéházba, estére meg- 
nézünk valami műsort és befejezzük a 
napot valami kis finomabb éjjeli lo- 
kálban. 

x 

Nos, elindülunk. 

Dehát Pipelka utasitására a soffőr 
rettenetes körutat tett a budai hegyek 
küzt. Közben pedig Pipelkában megele- 
venedtek mindenféle érdekes, világuta- 
zói emlékei. Ezzel szórakoztatott engem. 

Hz rendjén lett volna. Csak egy ki- 
csit sokallottam, hogy igy tulrobogjuk 
az ebédelés idejét és a barátomnak 
még mindig nem akar csappanni sem 
mésélő, sem sétakocsikázó kedve. 

Mi lett eredménye? Az, hogy a ránk- 
tört vad éhség végül is valami gyatra 
kis vendéglőbe kergetett be. Idő után 
és utóévadban szörnyü rossz kotyvalé- 
kot kaptunk és rá hátborzongató lőrét. 

Alig vártam, hogy a programunk sze- 
rint visszavágódjunk és egy jó 
kávéházi fekete mellett gyógyuljunk 
és felejtsünk. 

Azám! De Pipclka tudós barátom 
amilyen szivesen kelt föl az ebédtől 
teljességgel félreértettem őt, hogy ezt 


a kávéházi örömökért teszi. 

Először is a soffőrnek megint egy kis 
körutat rendelt. A körut alatt megint 
rendkivüli világutazói kalandjairól re- 
gélt nekem, Az ebédutáni feketézés jól 
tulvetődött ezzel az uzsonnaidőn is. 

Aztád a kávéházban, tudós barátom 
közömbös volt minden élvezet iránt. 
Sakkpártink nem kötötte le. Az ujsá- 
gok hidegen hagyták. Végül is követ- 
kezőt javasolta: 

— Tudod mit? Ki kellene hajta- 
nunk, csak ugy vaktában vidékre. Visz- 
szaérünk még arra az éjjel, hogy vala- 
"mi lokálban füstölődjünk meg. Csoda 
dolgokat él át az ember ilyen vidéki, 
véletlen túrákon. 


Gondoltam magamban: ha már igy 
ís, ugy is utikalandok átélésére törünk, 


:hát legyen legalább az ősi, hamisitatlan 


vidék a "szinhely. 


Hát elég az hozzá, hogy roppant ira- 
mok után, már öreg este, Isten tudja, 
hány száz kilométerre Budapesttől, 
mint előzőleg is, korgó gyomorral és 
barátom tudós locsogásától zugó agy- 
gyal elérkezünk valami utszéli, kivilá- 
gos csárdaféléhez. 

Mikor  behatolunk,  megállapitjuk, 
hogy egészen türhető hely. Főleg na- 
gyon csinos lány a kiszolgáló. Négytagu 
cigánybanda. 

Mi kell több és más az agyontúrá- 
zott kedélynek? 

Hát igen! De alig fölégülöne le, tu- 
dós barátom érdeklődik: micsodás hely 
ez a puszta vidék mélyén? 

A csinos kisasszony erre fölvilágosit: 

— Nagy idegenforgalom van nálunk. 
Nem messze a pusztán romok vannak 
még Árpádházi királyok idejéből és a 
pásztorélet érdekli különösen az ide- 
geneket, 

Pipelka barátom arcán rögtön meg- 
jelenik a dühös kiváncsiság, a fátöa 3 
és a pásztcrélet útán. Ő most már biz- 
tos, csak a gallérja mögé hányja a va- 


, sorát és követeli a kirohanást az éjbe. § - — 


Vesszek össze tudós " barátommal? 
Nem! Van fortély is a világon. 
Remek ötletem támadt 


Fölkelek és kimegyek a kármentőbe. 

Megelégedetten látom, hogy soffő- 
rünk édesdeden nyakal éppen egyet egy 
nagyfröccsből. 

—. Mondja, Miska? — kérdem: 
Nagyon boldogítani magát, ha harna- 
rosan elindulnánk innen a puszta fe- 
nekes-fenekébe? 

— A fészkes nyavalyát! 
zik az őszinte válasz. 

— Tehát mondja csak? — folytatom: 
— Nem tudna-e egy kiadós defektet 
produkálni a kocsival? 

— Értem! — vigyorog a soffőr. 

Erre én bátran rontok vissza az étte- 
rembe és ott igy szólok: 

— Tiszta vadregény volna  meég- 
sérgjeizás éjjel ezeket a pusztai romo- 

at. 

Pipelka barátom olvatagul mosolyog 
, rám. Sőt majdnem nyakamba omlik 
"örömében: 

— Vacsora után tüstént indulunk! 

A csinos kiszolgálóhölgy ezzel szem- 
ben olyan pillantást lövell rám, mint- 
ha mondaná: na neked is kevés volna 
egymagadnak. két ideggyógyintézet, ha 
most ebből a kitünő kis mulatságból 
baglyos romok közé vágyol! 

kel 


hang- 


Magamban vihogva, komolyan sür- 
getem vacsora után az indulást. 

Kivonulunk. 

Az autó indulni akar velünk. De el- 
kezd durrogni,  sustorogni,  pöfögni, 
nyekkenni, köhögni, csak éppen moc- 
canni nem. 

:" A soffőr káromkodik. Kiszáll és vizs- 
gálja a motort. Végül nyilatkozik: 
Legalább két-három óra, mig ezt 


megjavithatom, 

A kiszolgáló kisasszony diadalmasan 
Barátom, Pipelka buskomor. Í- 
műfelháborodással kiáltom: 

— Gyerünk bát vissza. Iszunk és" hu- 


zatjuk a fülünkbe a bandával. Magyar 
ember csalódását mulatságba fojtja! 


Azám. De a soffőrünk, hogy nagyobb 
hitelt adjon a motorromlásnak, előttünk 
távozik fölverni a szomszéd kovácsot, 
mint állitja, segitségért. 
A sofíőr helyett egy jóvágásu fiatal- 
ember jelenik meg az udvaron. 
Pipelka; tudós barátom hangos jaj- 
veszékelésére megjegyzi: 
— Kérem szépen, szabad-e megnéz- 
nem ezt a motort. Urasági főgépész va- 
gyok, vizsgázott soffőr. 

— Drága uram! Parancsoljon! —- 
buzditja Pipelka. . 

Erre a fiatalember fölkattantja a 
motorfödőt, kicsit motoz benne és nem 
három óra, de három perc alatt, a mo- 
tor szabályos zugása jelzi, hogy üzem- 
épes. 

Für neki! Most még azt sem mond- 
hatom: nincs kedvem kimászni az éjbe, 
hiszen magam szorgalmaztam a kiruc- 
canást. 

De eltünt soffőrünk. Várni kell, mig 
visszajön. Legalább ebben reményke- 
dem. Merő tévedés. 

A főgépész igy szól: 

— Kérem, uraim! A tereppel nem is- 
merős vezetővel kockázatos "éjjel ki- 
menni kocsin a. pusztára. De ha ugyis 
késik a soffőr, én szivesen kiviszem az 
urakat. 
Átok és pusztulás! Most jövök rá. 
hogy ez a gépész a kiszolgáló kisasz- 
szonyba " szerelmes, tehát féltékeny 
ránk, tehát szivesen visz inkább ki a 
fészkes vadregénybe innen , . . 

x 
Ez az! Hajnaltájt, csatakosan, kime- 
rülten értünk vissza a rom és pásztor- 
világ tanulmányozásából.. A csárda be- 
zárt. Soffőrünk az udvarán bóbiskolt 
egy lócán, 
Befejezés is kell? 

S-ha többé világkutatóval szórako- 
zásra nem indulok. Ünnepélyes esküm 
legyen, e történet befejezése, 


b 


: came 
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Mi lett velük? . . . 


Emlékezés a békebeli 
Mantparnasse favaszára 


Ha valaki közel másfél évtizedet töltött 
egy városban — amely ráadásul a világ 
szellemiségének gyujtópontja volt —, nem 
csoda, ha gyakran emlékezik rá vissza. 
Igy vagyok én is Párissal. És sehogysem 
tudom összeegyeztetni azt a szomoru met- 
ropolist, amelyről mostanában olvasok, a 
nélkülözések, a sötétség, az üresen tátongó 
sugárutak, a kerékpár-taxik és serban- 
állások Párisától azzal az ezerszinü zsiva- 
jos, mindig üde, mindig vidám, életerőtől, 
jóléttől hányaveti, bizakodástól duzzadó 
várossal, ahol ugynevezett , fiatalságomat" 
töltöttem, vagy pazaroltam el 

Van aztán valami, ami még a város 
sorsánál is jobban izgat: az emberek sorsa, 
bosztássani odakint kerültem össze. S itt első- 
sor 


(Magam is közéjük számítottam.) Voltak, 
akikhez szorosabb ismeretség, vagy ép- 
pen barátság füzött. Másokkal sohasem 
váltottam ugyan szót sem, de mégis pon- 
tosan tudtam, kicsodák, mit csinálnak, 
jobban mondva, mivel ütik agyon az időt, 
honnét vetődtek ide, miért nem birnak 
innen elszakadni. Naponta ugyanazokban 
az órákban bukkanva fel, ugyanazokhoz a 
kávéházi asztalkákhoz telepedve, életem 
keretévé, élő díszleéteivé váltak. Ha vala- 
melyiküket hosszabb ideig nem láttam, 
hiányérzet fogott el, nyugtalankodni kezd- 
tem, mintha rejtélyes erők. megfosztottak 
volna valamitől, amihez már jogom volt. 
Nem is annyira a közös sors regényessége 
füzött velük össze — a. Montparnasse ro- 
mantikájáról beszélni meglehetősen olcsó 
dolog —, mint inkább arckifejezésük, te- 
kintetük, hangjuk csengése, megszokott 
ruházatuk és mozdulataik, szóval ezernyi 
látszólag jelen apróság, ami azon- 
ban — ugy látszik — mégis fontos, 


hd 
Igy, Husvét táján, még an 
árasztanak el a rájuk vonatkozó emlékek. 
Párisba — abba a régi Párisba, amely az 
enyém 18 volt — ilyenkor már beköszön- 


tött a tavasz A esvbaz szt sk reda fái Ti 


delni kezdték; egyper többen úgtették ! áz 
amugy is kövér galambokat, a frissen fel- 


tekekáv tót 3 get 23 szaz ÁR; a valószinütlenül 
kék eget időnkint a tenger felől rohanó 
felhők gomolyai tarkázták, Szent Mihály- 
utján a tülkölő, tolongó autóáradaton na- 
ponta többször könnyü zápor paskolt vé- 
gig, A Montparnasse is fölébredt téli ál- 
mából A boulevard Raspail és a boulevard 
Montparnasse kereészteződésén, azon a kis 
szabálytalan térségen, melyet Giraudoux 
,carrefour divin"enek, isteni saroknak ne. 
vezett, a , Rotonde" és a , Dőme" kávé- 
házak elől — vanre, ki e két nevet nem 
ismeri? — lebontották azokat a bőrleber- 
nyegekből és vasoszlopokból összettött 
védőfüggönyöket, melyek indián wigwa- 
mokként óvták a terraszok törzsközönségét 
a zimankós időjárás előL Az , ős-montpar- 
nók" közé egyszerre idegen, kiváncsi, a 
világ minden nyelvén beszélő, a vitág 
minden tájáról összecsődült népség keve- 
redett: nagy kézitáskás, szőke skandináv 
lányok, — leopárdtermetü, párducbundás 
amerikai nők, kövér braziliai ültetvénye- 
sek, szemüveges, Baedekeres németek, 
burnuszos, komoly arab törzsfőnökök, ola. 
josszemü, csuklyás hindu asszonyok , . . 
Ezek voltak az évadkezdet nagy napjai, 
Ilyenkor odajött hozzám -a ,Mester", a 
magyar déligyümöles- és amerikai mo- 
gyoróárus, sokat sejtető mosollyal tette le 
asztalkámra nyalánkságokkal megrakott 
tálcáját és orrhangon jelentette; , Amint 
méltóztatik látni, befutottak az első hajó- 
rakomány utasók" , . , Mi lett a , Mester". 
ből? A huszas évek elején jött ki, felesé- 
gestül, gyerekestül; rendszeresen nyomor- 
gott, amig az a nagyszerü ötlete nem tá- 
madt, hogy az elhanyagolt déligyümölcs- és 
amerikai  mogyoró-szakmát sajátitja ki 
magának. Csakhamar valóságos ,konzor- 
cium" élén állott, az ő emberei rohanták 
meg Páris nagy kávéházaiban ellenállha- 
tatlan tálcáikkal az idegeneket, vagyont 
szerzett, átvette a , Coupole" ruhatárát, , 
Hol lehet most? Átvészeli-e ép bőrrel a 
vihart? 


És mind a öné vHetyzA 
,.Dóme" társtulajdonosa, ez pet a kedélyes 
ézélesvállu, harminckőrüli burgundi aki 
őszintén szeretett bennünket, magyarokat, 
járt nálunk, lelkesedett Budapestért. (Csak 
annyit tudok róla, hogy be kellett vonul- 
nia,) A , Pignouf"-nak csufolt, katalán fa- 
."pzőbrász sa villogászemü, barnabőrü, ke- 


re telére 
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azt állította, hogy ebből meg lehet élni. , . 
A jugoszláv ál-festő, hóna alatt rézkar- 
cokkal tömött mappájával (rossz nyelvek 
szerint az eladásra kinált , remekműve- 
ket" nem is ő csinálta, hiszen egyetlen 
vonást sem tudott meghuzni), akinek fő- 
büszkesége vállára omló, rőt oroszlánsö- 
rénye volt, ami miatt még filmstatisztá- 
nak is elvitte Duviviar . , . 

Este fél nyolc, A bulváron felragyognak 
az ivlámpák, kigyulladnak a , Döme" szi- 
nes üveggömbjei. A terraszon összezsufolt 
nemzetközi tömeg előtt most vonul el 
negyven s egynéhány évének rubensi tel- 
jében, kikenve, kifenve, homlokába gön- 
dörített hajcsigákkal Kiki, a hajdani hi- 
res festőmodell; némrég bárt nyitott a 
szomszédban, Mellette nyakába kötött, pi- 
ros sállal, nagykockás kiskabátban, bará- 
torn, a nyakigláb Owen, amerikai millio- 
mosfi s amatőr boxbajnok, aki rettenete- 
sen unja a pénzt, a létezést, a nőket, min.. 
dent un, csak a whiskyt nem.  ,Halló, 
boy",., A szomszéd vasasztalkánál trónol 
a ,norvég bálna", ez a szörnyen kövér és 
szörnyen magas dáma; örök fekete taft- 
ruhájában egy anyakirálynő méltóságával 
figyeli a körötte viháncoló fiatal honfitárs- 
nők ismerkedését sárga mosolyu kinai 
fiukkal; ő már mindent tud, mindenen tul 
van, husz éve él a Montparnasseon. Jobbra 
tőlem Csáky, a magyar származásu szob- 
rász — nemrég adta el nagy márványcso- 
portját a készülő világkiállítás Gáz-pavil- 
lonjának —- lázas tekíntetü binduval vi- 
tatkozik, aki olyan sovány, mintha Gan- 
dhival versenyezne s meg van győződve, 
hogy ,sikszemléletével" megdönti a kép- 
zőművészetek eddigi alapelveit. A járdán 
hömpölygő emberfolyamban — a terrasz- 
ról idegenek bámulják a franciákat, a jár. 
dáról franciák bámulják az idegeneket — 
feltünik égnek emelt aszkétaarcával, ko- 
pottan és rongyosan, jobbjában a tapogató 
fehér bottal, a vak ember. Minden este itt 
sétál vagy félórácskát, a legsürübb zsi- 
bongásban, tudomást sem véve senkiről, 
oly szenvtelenül és k mint a 

Libia sivatagjában. 

Balról, a bulvár felett, sziporkázva vtl- 

lannak ki a sötétből .. Eiffel fénybetüji, 


elmerüt Bégsa ge 


ténorista, vagy a dómbóru homlokú 
ké ittas, lenszőke kanadai mérnök, ald a 
Niagara-vizesést akarta megzabolázni? . . , 
Csak egyiküknek sorsa nem talányos, 
csak egyiknek földi pályafútása lezárt, ke- 
rek egész a sok töredék között, Jó pajtá- 
sünk, dédelgetett védencünk és oktatónk, 
Tihanyi Lajos, a süketnéma festő, akinek 
gépiesen betanult, reccsenve kinyöügött 
szavait óly "keservesen értettük meg, Ti- 
hanyi, a mértani ábrák és borzas fran- 
cia íruskák szerelmese, viseltes, bő bár- 
sonykabátjával, zsinóron csüngő monok- 
lijával, lomposan és borzasan, nincs töb- 
bé. Soha többet nem recsegi nekem: , Te 
szamár, ha fáradt vagy, mért nem mész 
le kicsit Saint Tropezbe?" , , , Tihanyi 
meghalt, még a mostani háboru kitörése 
élőtt. Az égből bizonyosan csodálkozva 
hunyorog le a kihalt Montpárnaássera, a 
szenvedő Párisra, a fejetetején álló Euró- 


pára és sok mindent nem ért, amit mi sem 


értünk. 
Hess, tünj el, régi párisi tavasz. 
Gál László. 


Hármas halálos ciánmérgezés 
egy Margit-köruti lakásban 


Rejtélyes hármas haláleset történt nagy- 
pénteken a Margit-körut 58. sz. ház hato- 
dik emeletén, Itt lakott a 7. sz, lakásban 
özv. Ludvig Ágostonné 82 éves nyugdijas 
a leányával, Draskovich Géza gyógyszerész 
48.éves özvegyével és unokájával, Drasko- 
vich Edit 22 éves magántisztviselővel. Az 
esti órákban egyik hozzátartozójuk hosszu 
ideig hiába csöngetett. A látogató, aki 
tudta, hogy valáakínek otthon kell lennie, 
benézett a kuleslyukon és a kereveten egy 
női lábat pillantott meg, Rosszat sejtve 
szeres a házfelügyelőért és felnyittatta az 
ajtót. 

A lakásból keserümandulaszag terjengett 
elő. A belépők megdöbbenve látták, hogy 
özv. Ludvigné élettelenül fekszik a divá- 
nyon, a parketten Draskovichné és a fia- 
tal leány pedig az egyik zsöllyében ül ma- 
gábaroskadva. A mentőorvos már csak azt 
állapíthatta meg, hogy mind a hárman 
meghaltak, 

A rendőri helyszini szemle során .kídetr 
rült, hogy a lesi fénetel ae zéggetrese ciánoztak. 
E nem állapi hogy 
bár a vállalkozó a szükségee § óvőimtézkedé, 
seket megtette m a ciángáz hogyan jutott 
be a négy emelettet feljebb csá lakásba. 
Bizonyos azonban, hogy a három nő halá- 


lát ciánmérgezés okozta, A vizsgálat meg- . 
indult, 


kédiöeb, 8 tárnia 
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Épül az óbudai Árpád-hid 


Tervszerüen haladnak Budapest leghosszabb hidjának munkálats 
UJ szerelési rendszerekkel dolgozik a munkáshadsereg ; 


Az óbudai Fő-tér mellett fapa- 
lánkok hatalmas területet zárnak el a kül- 
világtól. Hidraulikus kalapácsok, villamos 
furók hangja, kopácsolás, a munkavezetők 
vezényszava hallatszik ki az utcára. A fa- 
kerités mögött az utóbbi évek legnagyobb 
arányu közmunkája épül: az Óbudát Uj- 
pesttel összekötő Árpád-hid, 


Az elkeritett területen a lázas munka 
gyors üteme tárul szemeink elé, ILáncos 
daru teherautókról hosszu vasgerendákat 
emel le, munkások szerkezeti részeket he- 
gesztenek és szegecselnek, kubikosok föl. 
det hánynak és az előttünk magasodó kő- 
pillér tetején a félig kész vasszerkezeten 
a szerelők raja dolgozik. A magasban ha- 
talmas daru emelkedik az ég felé és mint 
valami óriási polip, csápjait kinyujtva, 
játszi könnyedséggel meg-megragad egy- 
egy többezer kilogramos vasdarabot és 
mint a pelyhet emeli a magasba, hogy az- 
tán ott, ahol szükséges, könnyedén letegye. 


Budapest leghosszabb 
és legszélesebb hidja 

A főváros leghosszabb és legszélesebb 
hidja készül a szemünk előtt. A két part 
között, beleszámítva a budai és a pesti 


rakpartokat, valamint a margitszigeti át- 
hidalásokat, 926 méter hosszu lesz az uj 
hid, 


-—s A hid szélessége 276 méter — ma- 
gyarázza munkatársunknakvdr, Széchy 
Károljy műszaki tanácsos — és pedig a két 
gyalogjáró egyenként 3.4 méter, a külön 
kerékpározók részére fenntartott sáv 1—1 
méter, a kocsiforgalom számára 12 méte- 
res uttest, a villamosoknak 6 méter szé- 
lesség és a sínek melletti peremszegély 
számára 90 centiméter hely áll majd ren- 
delkezésre, Az épitkezési munkálatokat 
1939 áprilisában kezdtük meg és előírás 
szerint 1945-re fejezzük be, Eddig — 
mondja büszkén — teljesen program sze- 
rint haladunk, sehol semmi késés. A 
helyszíni munkánkban fennakadás nin- 
csen, a gyárak is pontosan szállitanak. Az 
épitkezésnél jelenleg körülbelül 8300 mun- 
kást foglalkoztatunk, nem számitva a 
földmunkákat végző kubikusokat, A vas- 
szerkezet-részeket. előállító gyárak több- 
száz munkásnak adnak kenyeret a hidépi- 


tés tartama alatt, ÁSStei  UTBISV 
. Az Árpád-hjd 


vasszerkezetre 


sziget felé mélyen benyuló épülő hi 
volabb a már kész és az épülő pillérek, 
nyugatra a budai hegyvidék pompás lát- 
képe. Cs 

A vasszerkezetet a magasban egészen uj 
rendszer szerint, állvány nélkül, az ugy- 
nevezett konzolos szabadszereléssel épitik 
össze, sineken futó, 30.000 kilogram horde 
képességü daru segítségével, 


Magyarország 
legnagyobb daruja 


A vasszerkezetet készítő gyár ugyanis 
a szerelés céljaira egy hatalmas darut 
szerkesztett, amely a maga nemében ha- 
zánkban egyedülálló, A sineken mozgó, 
többemelet magas épitmény maga előtt 
rakja le a szükséges szerkezeti részeket és 
amint nagyobbodik a vasszerkezet, ugy 
hosszabbodik az eémelőkocsi pályája is. A 
minden irányban mozgó daru az irányitó- 
fülkétől 14 méter távolságra dolgozik 
előre és igy nemcsak meggyorsítja, hanem 
meg is könnyiti a hidépitők munkáját. 

Az óbudai Flórián-tér vonalából kiin- 
duló hid átíveli a partmenti 85 méter szé- 
les Ferenc József Dunaágat, majd a hajó- 
gyári sziget alsó csúcsának érintésével 
folytatja utját a 390 méter széles budai 
Dunaágon át a Margitszíigetig. A sziget 
felső csúcsát 90 méter hosszuságban ke- 
resztülszelve, a 256 méteres pesti Dunaág 
fölött vezet át és a Hungária-körut ten- 
gelyében ér partot, 


Munka a Duna fenekén 


A 13 főpiltérből már négy teljesen ké- 
szen emelkedik a magasba. Rohamcsóna- 
kon átmegyünk a hajógyári szigetre, hogy 
a helyszínen tekintsük meg az égyik pil- 
lérépitkezést. A sziget déli csúcsát a Fő- 
városi Közmunkák Tanácsa a hidépités 
céljaira megvásárolta. Itt van a második 
és a harmadik pillér. Az ötödik pillér be- 
fejezés előtt áll. 

ve Itt is uj rendszerekkel dolgozunk — 
mondja kisérőnk. — Eddig úgyanis ke-! 
szonokkal és búvárharangokkal szálltunk 
le a Duna fenekére, most azonban szád- 
falakat építünk. Ennek a megoldásnak a 
lényege röviden az, hogy a mélybe szoro- 

san egymásba ill vegere jr evágetevásá bocsá- 
tunk, amelyekből azután pa, sdtpeset készül. 

A vizmentesen elzárt, nyitott ákna teteje 
kiemelkedik a Dunából, az aknából kiszi- 

leszállnak 
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ézünk, köművesek, kubikosok 
forognak, sürögnek mindenfelé, A Duna 
fölé kihajló vasszerkezet egyre növekszik 
és nem tulzás, ha azt mondjuk, hogy szinte 
a szemünk láttára egyre jobban nyulik ki z 
viz fölé, Ha csak centiméterekkel ís, fei- 
tartózhatatlanul hálad a maga utján. 


A fel- és lejárók 


A híd tervezésénél a kereskedelmi és 
közlekedési minisztérium Dundhidépités: 
Szakosztályának kitünő mérnökei elmés 
le- és feljárót terveztek a Margitszigetre 
A. Közmunka Tanács tagjai közül azonbar 
többen ellenezték a szigeti lejárót, féltve 
attól a sziget finom elzártságát. A Ta- 
nács elé került az ügy, abol egy szavazat- 
többséggel a fel- és lejárók megépítése 
mellett foglaltak állást. Ennek szerkezet 
ág je aarő pályázatot hirdettek, bár E 
Dunahidépítési Szakosztály ezt a kérdés: 
a hid tervezésével egyidőben már sikere: 
sen megoldotta, még pedig olymódon, hog; 
sem a járművek, sem a gyalogjárák a hi. 
dat, valamint a fel- és lehajtókat nem ke- 
resztezték volna. 

A hid rendkivül finom vonalazásu szer- 
kezet lesz, ami a budapesti hidak soroza- 
tában változatosságot jelent, mert ilyer 
fórmában még egyik fővárosi hid sen 


épült. 
A feljárók mindkét 


parton mindösszt 
25 ezrelékes lkedésüek. A hidfőknek : 
szélessége a b beépitett részeken 70, z 


pesti oldalon 56 méter lesz. Az utaknak z 
feljárókhoz való csatlakozása a legna- 
gyobb forgalmat is kielégiti. A Vörösvári: 
ut felső szakaszának meghosszabbitásábar 
és a  Polgár-tér tengelyében keletkezi 
metszéspont körül kialakitandó giratiore- 
ba fut majd bele a hidfeljáró. A pesti ol- 
dalon a hidfő, illetve a Hungárila-körui 
szintén giratoireban csatlakozik majd : 
Váci-utba, ahonnan egy uj átlósiírányu u 
alakul majd ki a Béke-tér irányába. 

A hid tervét és az építkezés kivitelezé 
sét a kereskedelmi és közlekedésügyi mi- 
nisztérium " Dunaépítési Szakosztálya ké- 
szitette elő. Különösen sokat foglalkozot! 
a hid építési terveivel dr. Álgyay Pál ál: 
lamtitkár, aki maga is európai hirü hid. 

ÉS. itési, valamint Tanti 
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Örömmel és. büszkeséggel nézzük a: 
előttünk folyó szorgalmas munkát, A ma 
háborus viszonyok között ilyen nagysza:- 
"básu építkezést programszerüen lebonyo 
litani csak akkor lehetséges, ha a terve- 
zők és a kivitelezők figyelme kellő időber 
mindenre kiterjed és idejében biztosítják z 
munka zavartalan lebonyolitását. 

A magyar mérnök, a magyar munkás és: 
a hazai ipar ismét megmutatta képességét 
aminek ékes tanubizonysága az óbuda 
Arpád-hid épitkezése. úg 

a. Gy. 


Kinek kell határkilépési 
engedélyt kérnie? 


A MTI jelenti: A. magyar, állampolgá: 
rokra régebben életbeléptetett határki. 
lépési korlátozás alá esik ezentul a 18 é: 
60 év között levő magyar állampolgár 
férfi, tekintet nélkül árra, hogy katona 
szolgálatot teljesít-e vagy sem, valamint : 
16 és 50 év között levő magyar állampol 
gár nő, tekintet nélkül foglalkozására é: 
esetleges szakképzettségére, 18 évesnek é 
16 évesnek kell tekinteni azt, aki ebber 
a naptári évben tölti be 18, illetve 16 
életévét; 60, illetve 50 évesnek pedig més 
azt is, aki ebben a naptári évben már be: 
töltötte 60, illetve 50. életévét. 


Az előadottak alapján tehát ezentul : 
18—60 év között levő magyar állampolgái 
férfiaknak és a 16—50 év között levő ma: 
gyar állampolgár nőknek az érvényes ut 
levélen kivül a belügyminisztertől külöi 
határkílépési engedélyt kell kérniök, hi 
Magyarországot el akarják hagyni. A ha. 
tárkilépési engedélyt a  belügyminiszte: 
csak kivételes esetekben adja meg é 
azokat a lakóhely szerint illétékes utlevél 
kiállító hatóság (budapesti rendőrfőkapi. 
tány, alispán, " közigazgatási . kirendeltséj 
vézetője, rendőrkapitányság) utján kel 
kérni. 

Ez alkalommal figyelmeztetjük az utazn 
akaró közönségst, hegy szját érdekébei 
csak halaszthatatlan szükség esetén utaz 
zék. 


ELVESZETT 


csütörtökön a 15-ös autobusz VO: 
talmi ri adó alatt SY E désázkos ák A nől Tapteót 
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A rögtönbiráskodás 
kiterjesztése 


A Budapesti Közlöny közli-a m. kir. mi- 
nisztériumnak 2.770—1941 M. E.. számu 
rendeletét a rögtönbiráskodás kihirdeté- 
sének kiterjesztése, illetve elrendelése tár- 
gyában. A rendelet igy szól: 

Az 1939. évi II. t. cc 221. §-ában nyert 
felhatalmazás alapján a m. kir. miniszté- 
rium a rögtönbiráskodást az ország egész 
területén a polgári büntető biráskodás kö- 
rében a rögtönbiráskodás kihirdetése 
tárgyában kibocsátott 12.727—1939. I. M. E. 
és 5.350—1940. M. E. számu rendeletekben 
megjelölt büntetteken. felül "— kiterjeszti, 
a katonai büntető bíráskodás körében pe- 
dig elrendeli: 

a honvédelemről szóló 1939. évi II. t. c. 
204. §-ának (1) bekezdésében meghatáro- 
zott. a honvédelem érdekét veszélyeztet 
rondáiás büntettére; 

a honvédelemről szóló 1939. évi II. t. c. 
203. §-ának (1) bekezdésében meghatáro- 
zott, a munka folytonosságának megnehe- 
zitéc2 és meghiusitása által elkövetett bün- 
fetr "e, olyan értelemben, hogy e büntet 

szderményezőt és vezetői esnek rögtönbi- 
rá kodás alá (203. §. (3) bekezdés), ha ázon- 
ban a büntettet a munka szándékos hibás 
vagy hiányos végzésével vagy pedig ron- 

gálással követik el, a rögtönbiráskodás a 

kezdeményezőkön és vezetőkön kivül a 

tettesekre és részesekre is kiterjed; 

a honvédelemről szóló 1939. II. t. c. 205. 
§-ának (2) bekezdésében meghatározott, 
katonai vezetővel szemben elkövetett en- 
gedetlenség és tettlegess bántalmazás bün- 
tettére, végül 

a légvédelmi készültséggel kapcsolatos 
elsötétités, ugyszintén a légi riadó ideje 
alatt elkövetett gyilkosság, szándékos em- 
berölés és sulyos testi sértés, továbbá 1lo- 
pás és rablás büntettére. 

A rögtönbiráskodás hatálya a felsorolt 
büncselekmények kisérletére is kiterjed. 

Ehhez képest az eddig kibocsátott ren- 
delkezések értelmében ezidőszerint a pol- 
gári büntetőbiráskodás körében az ország 
egész területén ugy a tettesekre, mint a 
részesekre (Btk. 69. §.) kiterjedően a rög- 
tönbiráskodás alá esik a lőfegyver, rob- 
bantószer, illetve mindennemü robbanó- 
anyag (bomba, kézigránát, "pokolgép, . ap 
használatával elkövetett gyilkosság 

" szándékos emberölés büntetté (ideértve seg 
. ily gyilkosság és szándékos emberölés ki- 

sérletét és az ily gyilkosság elkövetésére 
irányzott szövetséget is), a hatóságok 
büntetőjogi védelméről szóló 1914. évi XL. 
t, c. rendelkezéseibe ütköző hatóságok," 1í1- 
letve , hatósági közegek ellen felfegyver- 
kezve elkövetett erőszak büntette", a fel- 
ségsértés, hűtlenség és lázadás büntette 
(ideértve a felségsértés és lázadás elköve- 
tésére létrejött szövetséget és azok elkö- 
vetésére való felhivást is), az állami és 
társadalmi rend hatályosabb védelméről 
szóló 1921, évi III. t. c. 1. §-ának első be- 
kezdésébe és 2. §-ába ütköző büntett, a 
honvédelemről szóló 1939. évi II. t. c. 204. 
§-ának (1) és (2) bekezdésében meghatáro- 
zott a honvédelem érdekét veszélyeztető 
rongálás büntette (ideértve azok kisérletét 
is), a honvédelemről szóló 1939. évi II. t. c. 
203. §-ának (1) bekezdésében meghatáro- 
zott, a munka folytonosságának megnehe- 
zitése és meghiusitása áltai elkövetett bün- 
telt (ideértve annak kisérletét is), e bün- 
cselekmény azonban azzal a korlátozással, 
hogy — kivéve a munka szándékosan hi- 
bás vagy hiányos végzésének és a rongá- 
lásnak esetét — csak a kezdeményezők és 
vezetők esnek. rögtönbiráskodás .alá, to- 
vábbá a honvédelemről szóló 1939. évi II. 
t c. 205. §-ának (2) bekezdésében megha- 
tározott katonai vezetővel Szemben elkö- 
vet ett engedetlenség és tettleges bántal- 
mazás büntette, végül a légvédelmi ké- 
szülíséggel kapcsolatós  elsötétités, ugy- 
szintén a légi riadó ideje alatt elkövetett 
gyilkosság, szándékos emberölés, sulyos 
ícsii sérlés, lopás és rablás büntette. 

A katonai büntetőbiráskodás körében az 
ország egész területén ugy a tettesekre, 
mint a részesekre (Btk. 69. §.) kiterjedően 
a honvédelemről szóló 1939. évi II. t.-e 
1-aitebb emlitett 204. §$-ának (1) bekezdé 
séDen, 203. §-ának (1) bekezdésében (a meg- 
jelölt korlátozással), 205. §-ának (2) beékez- 
désében meghatározott bűntettek, továbbá 
a légvédelmi készültséggel kapcsolatos el- 
ütétités, ugyszintén. a légi riadó ideje 

inti elkövetett s fentebb felsorolt bűntet- 
lex esnek rögtönbiráskodás alá. 

A polgári büntető biráskodás körében 
a rögtönbiráskodás kíterjesztéséről szóló 
hirdetmény kibocsátására és a további el- 
járásra a 8020/1939. M. E. számu rende- 
letben, a katonai büntető biráskodás kö- 
: /.tna pedig u további cijárásra az 1013. 
szk vsszásese t.-e.-be Ve fáltzátébes vs 
! perrendtartás XXVI. fejezetében fog- 
Kult rendelkezések az irányadók, 


) 


A, — a I —— 


irak, Harun-al-Rasid országa 
Irta dr Kerekesházy Józset 


Az iraki forradalomról az elmult na- 


laplengetve álltak sorfalat a Victoria-Sta- 


pokban sokat olvastunk. Fantasztikus ne- ! tiontól a Buckingham-palotáig, ahol, föld- 


vek, városok, adatok össze-visszaságán ki- 
vül azonban igen gyenge képet adnak az 
ujsághirek. a kalifák országáróL Ha a tü- 
relmes olyasó megkeresné a tegriapi, teg- 
napelőtti és még azelőti nemzetközi jelen- 
téseket az iraki forradalomról, amely az 
országot egyik nap angolbarátságból olasz- 
barátságba, majd ismét oda és vissza 850- 
dorta, akkor meglepetéssel látná, hogy a 
forradalom szereplőinek a nevei még csak 
véletlenül sem azonosak. A miniszterek 
rangját sokszor arabul irják az európai 
hirügynökségek, azt hivén, hogy az is a 
név alkatrésze. Mivel pedig sorban ez a 
második a hosszu arab neveknél, az első 
nevet a jó hirügynökök legtöbbször  el- 
hagyják — talán azt hiszik, hogy ez va- 
lami olyan keresztnévféle, Igy aztán meg- 
lepve olvassa az ember, hogy Irakban a 
forradalmat ,yHadügyminiszter János", 
vagy ,A Királyság Főkincstartója" nevü 
pénzügyminiszter: idézte elő. Másnap az- 
tán ujra olvassuk, hogy teszem azt El Ha- 
simi, vagy Mohamed Tak csinálta azt. És 
senki sem tudja, hogy a két alkalommal, 
más néven emlitett, bizonyára erősen bar- 
nára sült uriember azonos a tegnap emli- 
tett méltóságokkal. Amikor Törökország 
sVÖörös szultánja" II. Abdul Hamid meg- 
született, a babonás török nép nem nagy 
jövőt jósolt neki. Amikor ugyanis édesap- 
jának, I. Abdul Medzsidnek a fia szüle- 
téséről szóló hírt megvitték, az öreg úr ép- 
pen a fürdőben ült. Igy hiába nyult, 
reflexmozdulattal, zsebéhez — illetve zse- 
be helyére —: a hirvivőt nem tudta a jó 
hirért megajándékozni. 

Törökül a fürdő: hammam. Olvasta ezt 
az adatot valami francia pletykakönyvben 
egy ismert német életrajzíró — nomina 
sunt odiosa — nosza, felültette a szultánt 
reszkető, rózsás orru, táncoló fehér arab 
paripájára, utnak inditotta a távoli Ham- 
mam városa felé, felcsillantak már mesz- 
sziről a város fekete falai és a német író 
szép szinesen leirta, miként vágtat őfelsé- 
ge a sivatagi országuton. fényes kiséretével 
és hogy toppan hirtelen eléje a"fia szüle- 
tését hirülvivő futár, — akit a szultán, 


valami rejtélyes okból ez alkalommal [/ 


nem tüdott megajándékozni. Mert mind- 


Össze az történt, hogy a francia iró,., az. 
eredeti szövegben, a sajátszerű török für-" 


dők eredeti elnevezését a hammamot szur- 
ta be, amiről a jó iró nem tudta, hogy az 
bizony inkább fürdőkádat, mint valami 
városnak a nevét jelöli. És igy lovagolt 
I. Abdul Medzsid Khán, a padisah őfelsé- 
ge, hófehér paripáján — egyenesen bele 
a palota fürdőkádjába. 

Igy van ez valahogy az iraki hirek- 
kel is. 

Hol fekszik Irak? 

Amióta Perzsiát Iránnak kell hivni, az- 
óta Irakkal még rosszabbul: áll a magyar 
közönség. Most kezdi csak megszokni, 
hogy van egy óriási Irán, azaz Perzsia — 
és mellette egy pici Irak, ahol most for- 
radalom — pardon, forradalmak sorozatai 
— törtek ki. A két ország körülbelül ugy 
aránylik egymáshoz nagyságra, mint Né- 
metország és Szlovákia. Természetes, hogy 
ezt csak viszonylagosan kell érteni, mert 
Irak lényegesen nagyobb területileg, mint 
a kis szlovák állam. 

Iraknak nem is nagyságában rejlik a 
jelentősége. Mert Irak a világ olajköz- 
pontja. Az ő területükön fekszenek a 
mosszuli petróleummezők. A petróleum- 
mezők Iraknak való odaitélésénél éppen 
megdicsőült miniszterelnökünknek, Teleki 
Pálnak volt, egy belga és svéd meghivott 
tudóssal együtt, nagy szerepe. Irak, Sziria, 
Törökország, Saudi-Arábia és Perzsia kö- 
zött fekszik. Itt volt valaha az emberiség 
ősbölcsője, itt, a Tigris és Eufrátok kö- 
zött sejtik a tudósok a Biblia paradicso- 
mát, 

A három és félmilliós ország székhelye 
Bagdad, a kalifák ősi városa, Bagdad leg- 
szebb strádáját, a husz méter széles be- 
tonutat is Harun-al-Rasidról nevezték el. 
Mindén kő, minden szeglet a keresztény- 
kedvelő,  demokrata-kalita  lábnyomára 
emlékeztet. 

Az egész kis ország — mondjuk igy — 
azelőtt nem is volt. A világháboru után 
történt, hogy az angolok megalakitották. 
Az történt, hogy Lawrence ezredesnek 
Fejszál emir, az egyik, igen művelt arab 
fejedelem segitett harcolni a török és a 
német ellen, A háboru után az angolok 
kikerekitettek I. Fejszálnak, hálából egy 
kis országot. Fejszál mindenáron király 
akart lenni; azonban Damaszkusból, ahol 
előbb próbálta lábát megvetni, a franciák 
fegyverrel kiüzték. ,A sziriai királyból" 
lett aztán Irak első királya. A Népszövet- 
ség is felvette 1932-ben Irakot tagállamai 
" közé. A londoniak pedig nemsokára ka: 


ha 
ta 


,nisztertanácsnak azt ís, hogy központi ro- 
mánositó hivatalt állítanak fel 


reszórt vörös rózsák között, V. György, a 
tengerészkirály ült az aranyoskerekü ud- 
vari hintóban, a fehérdolmányos, tollbokré- 
tás csákóju, szikár I. Fejszál király mel- 
16tE, 

Hazajövet Svájcon utazott keresztül Fej-. 
szál, 1933 szept. 7-én Bernbe érkezett. Az- 
tán autókirándulásra ment a hegyek közé, 
Hazatérése után át akart öltözni a va- 
 csorához: közben azonban rosszul lett és 
percek alatt kiszenvedett... A szálló- 
igazgató, Egimann, ott találta a királyt a 
a hotelszoba parkettjén. 

Egimann azonban már nem tudott nyi- 
latkozni a rendőrségnek. Ugyanaznap este, 
hirtelen, őt is halva találták  szállóbeli 
szobájában. Fejszál kisérete pedig, bon- 
colás nélkül, sebtében összepakolta a ki- 
rály hült tetemeit és gyors balzsamozás 
után, a halott királyt repülőgépen haza- 
szállította, 

Fia, I. Gházi lett az utód. Ez a csinos, 
autókedvelő fiatalember nemrég nekiro- 
hant Rolls-Royceával egy országuti fának, 
ott is maradt, holtan a tragédia szinhe- 
lyén. Utóda kisfia: II. Gházi, egy ici-pici, 
finomarcu, édes kis csöppség, aki még a 
palota lépésőfokain is szinte csak négy- 
kézláb tud felmászni, "mert még azok is 
tulmagasak neki. Helyette nagybátyja, 
anyjának fivére, Abdul herceg uralkodik; 
ő a régens. Abdul tulajdonképen feje és 
lelke az egész bagdadi udvartartásnak 
Rajta kivül igen nagy szerepet játszik a 
kis király angol nörsze, meg egy angol tá- 
bornok, aki állandóan a király közelében 
tartózkodik. A magyarok roppant népsze- 
rüek Irakban, amióta a kis király a 
ponny-fogatán a királyi parkban egész 
nap ide-oda kocsikázik. Mikor gróf Csáky 
István külügyminiszter meghalt, fel is 
tünt talán a figyelmes szemlélőnek, hogy 
a gyászjelentésében felsorolt európai rend- 
jelei között, egy exótikus, iraki nagyke- 
reszt is szerepelt. Csáky volt az első, aki 
ebben a távoli országban megkedveltette 
a magyarokat. 

Irak urai ma is még  tulnyomórészt a 
temperamentumos, — világháborus török 
császári tisztek soraiból kerülnek ki. Az: 
egyik hadügyminiszter egy hadgyakorlat 


. alkalmával kivitte az egész haderőt : áá 4 


"dékre, még a külföldi attasékat is me 

hivta, aztán elvágatta a Bagdadba vrető;, 
télefőndrótokat és felszólította az angol- 
barát miniszterelnököt, mondjon le. Ez 
nem mondott le, csak akkor, amikor az 
iraki légihaderő 80 gépe elkezdte a kor- 
mányépületeket bombázni. Ez az olasz- 
barát hadügyminiszter lett aztán pár évig 
ura az iraki politikának. Egész addig, 
mig egy hadgyakorlat alkalmával sátrá- 
nak őre, közvetlen közelből, háromszor 
egymásután bele nem puffantott őexcel- 
lenciája arcába. A gyilkos nem vallott. 
Egyre azt hajtogatta: személyes bosszu, 
semmi más. A vizsgálat ki is derítette, 
hogy a miniszter, még mint százados, a le- 
gényt egyszer tényleg tettleg bántalmazta. 

Még csak annyit, hogy Irak az Indiába 
vezető angol  Empire-utnak egyik főpil- 
lére. Ezért Dhibbanban, nem messze Bag- 
dadtól, iraki földön, óriási angol sátorvá- 
ros áll. Dhibban, ezen a távoli ponton is, 
teljes erővel védi a birodalom érdekeit. 
Itt, az óriáshegyek közt elterülő széles 
völgykatlanban, egy ötszázötven  beton- 
erőditményből álló, tökéletes angol erőd- 
város áll, önálló villanyművekkel — golf-, 
tennisz- és rugby-pályákkal Dhibbanban 
az angol légi haderőnek még békében ís 
több repülő-ezrede és. gyalogezrede állo- 
másozott, Itt állnak most is a 3530-as 
mosszuli, az 55-ös és 70-es hanaidi re- 
pülőezredek. Ezenkivül a Tigris és Eufrá- 
tok egybefolyásánál, Shibahnál, egy má- 
sik angol hidroplán-támpont is uralkodik 
Irak légitere fölött. 

Ha egy pillantást vetünk a szomszédos 
négyszázmilliós Indiára és az iraki angol 
támpontokra, akkor nem sok kétsé- 
günk lehet aziránt, hogy az iraki reálpoli- 
tika, — forradalom ide, forradalom oda — 
kinek az igazi befolyása alatt áll. 


A román köolaij-kérdés 


Bukarest, ápr. 12. (MTI) A kormány 
tagjai minisztertanácsot tartottak. A mi- 
nisztertanács főleg a kőolaj-kérdéssel fog- 
lalkozott. Az előadó ismértette- azt a ki- 
dolgozott tervezetet, amely a kőolajterü- 
leteknek ujra román kézbe való juttatá- 
sara irányul, Antonescu tábornok kijelen- 
tette, hogy a román tőke a jövőben na- 
gyobb mértékben vesz majd részt kőolaj 
kitermelésében, hogy igy a nemzet az őt 
megillető. jogaihoz juthasson. 

Bejelentette Antonescu tábornok a mi- 


tökeerős, Öskeresztény 
szász öézítük dr. Csapó ügy 
a ese al — eme vs 


Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 17 


JÜNKERS 50 HP gyors- 
járatu DIESEL- peggzeá OR 


3 tázisu generátorral, 40 KVA, fordulattal 
eladó. , Azoriínal 1985"" jettéése egy ekoriztsságasa 
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Közepes iparvállalat 


mérlegképes fökönyvelőt 


keres jó német nyelvtudással Ajánlatok 
nűőskeresztény" jeligére Haassenstein és 
Vogler rt. hirdetőirodába, V., Dorottya-u. 8. 


GÉPÉSZMÉRNÖK 


letszerzői munkakörre keres e nregeT ő td 
Vállalat 1996" jeligére fő. 


egz tet ra ors enn 


Nagy iparvállalat 


keres fővárosi e ágperkrtőtmés vorszggp Kansas gyakor- 
lattal rendelkező, 


mérnököt : és, felsőiparisko- 
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vére Ajánlatot , Szövetkezet 1886" 
jeligére a Pesti Hirlap főkiadóhivatalába. 


Nagy iparvállalat 


keres fővárosi tégla- és 
szére megfelelő ortattal rendelkező, f-3eás 
állóan dolgozni 


technikust. 


Részletes ajánlatok , Biztos jövő 4508" jeligére 
Blockner J. hirdetőjébe, IV., Városház-utca 10. 
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Eladó 
vina berendezés 


ebédlő, háló, uri, hallbutorok, ülőgarnitu- 
rák, függönyök, fa- és fémosillárok stb. 
magánfelek részére eladók. 41. Eszter-utca 2. 
(Rózsadomb elején) d. e. 11—]1, d. u. 3—5. 


Néhány nyári modell 
hák export kollekelőnkből L arr záend sürgősen, 


Perfekt 
gépiró-könyvelő (nő), 


ki gépkönyvelésben hosszabb gyakorlattal ren- 
delkezik, nagy részv. társ.-nál azonnali belé- 
pésre felvétetik. Fizetési igényeket is feltün- 
tető ajánlatok ,,10096-os keresztény 19535 
jeligére főkiadóba. 


Nagyvállalat keres 


teljesen perfekt német-magyar 
szerkesztőségi 


gépíró! vagy gépirónőt. 


Német gyorsirók előnyben: Kézzel irt 

ajánlatokat származás megjelölésével 

s: Csak elsőrendü munkaerő 1940"" jel- 
igére a főkisdóba kérünk. 
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Egy hölgy mesélte nekem, ami itt követ- 
kezik. 

Ugy tanultuk, hogy szép az, ami érdek 
nélkül tetszik. De hát a divát akkor soha 
sem lehetne szép, pedig milyen gyönyörü 
egy uj ruha, uj kalap. Igaz, hogy mindig 
a legujabb. Nincs hajlékonyabb, rugalrna- 
sabb dolog a világon, mint az asszonyi 
izlés. Ha a divat izlésváltozásaira csak 
harminc év távlatából visszatekintünk, 
akkor néhol megdöbbenve, máshol kacagva 
emlékezünk ruhákra vagy kalapokra, me- 
lyek valaha álmaink beteljesedését jelen- 
tették. De vegyük sorra a ruhadarabokat, 

A halcsontos derékgyötrőtől a soványitó 
gumifüzőn keresztül a mai egész vagy fél- 
füzőig... jó, erről inkább .nem beszélek, 
mert minden dátina Junónak született és 
nem volt szüksége arra, hogy alakja fo- 
gyatékosságait korrigálja. 

De gondoljunk a vállbaszabott, hüvös 
rumburgi, az egyenesvállu linon- vagy ba- 
tiszt ingekre, a" kombiné őseire, melyek 
tenyérnyi széles vállpántját rózsaszín és 
világoskék selyemszalagokkal füztük át. 
Olyanok voltak, mint a szaloncukor, csak 
a staniol hiányzott. Mennyit kellett fogyni 
ezeknek a szegény ingvállaknak, mig el- 
jutottak a mai selyemkombiné alig fél- 
centis vállpántjáig. És csodálatos, hogy a 
fogyástól nem sápadtak meg, sőt — hatá- 
rozottan megszinesedtek. Az a gyanum, 
hogy ebben szerepe van a kozmetika fej- 
lődésének is. 

Ki nem emlékszik a térdmanzsettás, 
széles csípke, vagy slingéltszélü, később 
a bati ,sSzöknya"-kimondhatatlanokra, 
ezeknek 35 nagy utat kellett megtenni, 
amig elérkeztek a mai habselyem csöpp- 
ségekig. 

És a zsüponok? Buzakék, méregzöld, 
sánzsán, fekete, ezek voltak a kedvenc szi- 
nek. Az anyaguk nehéz tafftselyem, ha 
leállítottuk a földre, nem omlottak össze, 
hanem állva maradtak, Minden lépésün- 
ket diszkrét suhogásuk kisérte. Hálátlanok 
vagyunk, teljesen elfelejtettük őket! 

Emlékszem a fékete, térdig áttört cérna- 
harisnyákra és az élénk, rikitó szinü ha- 
risnyák divatjára, Melyik dáma menne ma 
végig a Váci-utcán. méregzöld vagy meggy- 


piros harisnyában; pedig wvaliah4 ugyaha" tr 
csák kacér igyekezettel emélgették -a földig 


érő szoknyájukat, hogy egy pici, kilágeslé: di 


belőle. 

A szines gumiból készült, nagy selyem 
szalagcsokrokkal-és édes; : .gelyemvirágko- 
szorukkal diszitett; harisnyakötőkről éne- 
kelte szegény Hegedüs Gyula . kedvesen 
, Sárga a babám, sárga a babám haris- 
nyakötője, Ugy loptam az éj, ugy loptam 
az éj, az éj-szaka tőle", Igen, a harisnya- 
kötő-lőpás a gavallérok divatja volt! 

A cipők dívatjában .is álaposan kiélte 
magát a cípészfantázia. Viséltünk fehér 
varrott, nyolcgombos magas, vagy négy- 
gombos félcipőt. A gombok szára annyira 
fontos volt, hogy annak megváitoztatására 
egyetlen cípész sem vállalkozott volna. 
Ezután jött a tűhegyü cipősárkok divatja. 
De a cipő orra ís tűhegyü volt, a cipő 
maga pedig mélyen kívágött. És miután 
ugyanakkor a ,bukj el"-szoknya volt-di- 
vatban, mely a járásban ugyis erősen gá- 
tolt, a cipő fölöttébb alkalmatós készség- 
nek bizonyult bokák kiflcamitására és 
tyukszemek beszerzésére, Azt hiszem, ezt 
a pedikürösök találták ki. Ezt követték. a 
csaknem térdig érő füzős- tsizma-cipők. 
Emlékszem ma is, az enyémen hetvenkét 
lyuk volt. Gyönyörü volt! — naponta egy 
teljes órát fűztém be s ki. És mindenki 
ilyönben járt, és mindenki fűzte, 

Viseltünk kefe-zsinórral ;pléhelt" földet- 
söprő bő és szük szoknyát, térdig érő 
bukj el-szoknyát, nadrágszoknyát, glokni- 
sat, berakottat, hólosat, hasítottat, pliszé- 
set, princesszeset, bokaszoknyát, rövid- 
szoknyát, mégrövidebbet, térden felül érőt, 
és amikor azt. hittük, hogy no most már 
több figura nincs, akkor divat lett az elől 
rövid, hátul. hosszu szoknya, Volt olyan 
báliruhám, amelyiknek a szoknyája hét 
méter bő volt, kétszáz métér fodor volt 
rajta, elől térden fölül ért, hátul. sleppes 
volt. Imádtam! 

A derék hosszusága. is pillanatonkint 
"változott. A , sluss" hol felszaladt a hónalj 


" alá, hol lecsuszott egy arasszal a térd fölé. 


Ugyanakkof völt divat a térden felül érő 
szoknyák divatja, és tisztes családanyák 
üditő látványt nyujtottak, amint araszos 
szöknyácskákban végiglejtettek a déli nap- 
-eütésbén. 

Ujja a ruháknak sokszor sök volt, sok- 


"szor semmi, de ez még" ma is körülbelül 


így van. 
Ellenben a kalapdivat-kreálók épnitáztás 
jának csapongása már régen sem igen is- 


. mert határt. Viseltünk zsirárdikalapokat 


elgan széles tetüvel, hogy félméteres ka-c 


ke 


laptűkkel tűztük a kontyunkhoz. A kosár- 
kalap alól az orrunk hegye sem látszott 
ki, — ezt valami féltékeny férj ágyalhatta 


ki, mert a külvilágból kizárólag a földet 


engedte látni, Csupa lesütött szemü szen- 
deség korzózott abban az időben, mig a 
gavallér-kiváncsiság ki nem találta, hogy 
a kosárnak alá lehet kukucskálni. Jött a 
ninischkalap, hátul ezernyi színes virág- 
jával  Loknis kontyot viseltünk akkor, s 
akinek nem volt elegendő haja, szép nagy 
konty tüzésére, egyszerüen vett egy kon- 
tyot magának a fodrásznál, Viseltünk tur. 


. bánt, kucsmát, csibészkalapot, köcsögkala- 


pot, lengő flórentinkalapot, derékig érő 
plörőzöset, paradicsommadarasat, kócsag- 
reyerosat, flittereset, virágosat, fátyolosat, 
fácántollas tirolit, télen szalmát, nyáron 
filcet, — de ílyen bolond kalapdívatot, 
mint amilyen möst van... 

A hajunkkal is elég sok mindent mű- 
veltünk. Viseltünk kerek , soppot" jó ma- 
gasat, einlaggal béleltet, választott soppot 
duplavassal sütve, frou-frout, szent Antal- 
frizurát. Hordtuk a hajunkat turbánban, 
loknis kontyban, görögösen, ondoláltattuk 
vassal, levágattuk bubisra, daueroltattuk, 
vizondoláltattuk, levágattuk etonra, hátul 
a nyakunkat borotváltattuk, és mikor már 
semmi hajunk sem volt, elkezdtük növesz- 
téni. Most már megint megnőtt, megint 
loknit viselünk, azt hiszem, rövidesen el- 
kezdjük levágatni. 

A szemöldökünkkel is igy volt, mire az 
utolsó szálat is kicibáltattuk és már sen- 
kinek sem volt, divatba jött! 

De a férfiak se nevessenek kárörvendve, 
— mindez nekik is tetszett! 

Dusa Elemér. 


s 


A pápa rádióüzenete 
a világ népeihez 


Róma, ápr. 12. (MTI) Husvét vasárnap- 
ján a rendkivüli körülményekre való te- 
kintettel elmarad a Szent Péter-bazíliká- 
ban a szokásos pápai nagymise, A pápa 
Aa bazilika erkélyéről sem adja a szokásos 
urbi et orbi áldást. A Szentatya déli egy 
órakor a vatikáni rádióállomás utján üze- 
netet intéz a világ népeihez. Az tüzenet 
után a pápa teljes bünbocsánattal járó 
apostoli áldást ad a hiveéknek. A pápa 
üzenetét közvetlenül ezután magyarul is 
felolvassák. 


. em—e————— 
pY. sa K tag di [hgys 
Rovatvezető: MARÓCZY GÉZA 


Világos indul és a § lépésre mattot ad. 
A megfeltés Sálsé rag, 21. Ké2 sötét fel- 


sének határideje á kö- adta, Aa Vezér csak 
vetkező hónap 15-ike. A Biró léphet és sr 
havonta közölt feladvá- re elvész, Az és 
nyok megfejtését leg- utolsó közötti Seüzdés 
célszerűbb — egyszerre, lem, a játékerők kö- 
égy lévelezőlapon be: zötti különbségnek 
küideni, — Elegendő a snetétélelben gyors Vvé- 
Ét a első 1 Is 1épés ) köz- get ért, 

e. 

a sakk" jelzés íran- Világos; a. Müller. 
dó. A helyes megfej- Sötét: Keller. 1. dá dő, 
tést beküldők között 2. 04 dc4, 3. Hí3 a6, 4. 
minden hónapban ti- é3 Lg4 5. L:c4 6. 
zenöt könyvjútalmat V6B3 L:13, 7. E bő, 8. 
osztunk ki Lé2 cS, 9. 1 se esze 10. 

Játszották, Bécsbén a a5 A 
város Haj OKA Ver- 14. Hb3 Ldó, 15. Vhá 


1. . 4 . , 
HÍ6, 4. é3 g6, 5. í3 (Al- 21, T:cs Tdö, 22. "éi 
, h-éiása Hidő, 0-5 Ld3 

dé4, ől fés Vd6, 25, Tc4 (hiba "g01- 
d5 Hcő, Ld3 na a toronykettőzés a 
(hiba: volna a közeltéke lehetséges — He3! lépés 
vő 9. Vető ú ighetsól es Méri: h-s ass Ta 26. 


K es p- rt kizezliats eike- 
hetetlen), 30. Tá 
ő Td6? (erős gr: tal 31. 
Hást, 17. Érás Vert, ba T:ds, ds, 38 V2 
Lí1 V:ha, 19. Hiés (ez: 


26 eldőlt a áték sor- 36. Vast Kgy, 37. Vfő 
sa), 19... MSZT és TRASÓ 


A m ém Kezdődik mesterver- 

sénye néttőn, , ágrilto A bezgg 14-én dődik. A. Ver- 

Füstér, övén Négyessy, Ré RÉLNY,, Ét ilye, 
2 $ sátdttás 


EST Jeney. Mész ég 2 mes pld tszi MKE ZÁ TE Ba. 

kony eney, 

4. Katt hel; mbe körüt 4. Játéiidő 
e u 


győri klgyetáttéss Sáakkör uj vezetősé 


É Fanta -örváton elnök: 
Ferenc, alelnök: Sulyok HAS seeátlés 
. Szljjártó Szabó Benjamin, szertáros és nyv- 


ztzgyős Zemankovíics János. A kör bajnoki veér- 
ty ip /npis es yőzött: Sz. Szábó Benjamin 29, Cseh 
eni rig 


, ett 


2259. sz. feladvány Gő A" Filippó-tót 770. 


"Nagy Jenő 21, Benkő Ferenc 20, Ko- ) 
, Kállay, JóZSót 18 


LEGUJABB ált 


A magyar csapatok mindenütt áttörték 
a második erőditményvonalat is 


Valahol Dél-Magyarorszá- 
gon, ápr. 12. A MTI részletközleményei 
aa április 12-i déli vezérkari főnöki közle- 


get nagyjából birtokukba vették. 
Az estig beérkezett jelentések szerint 


Militics—Zenta-vonalon levő második 
erődvonalat is mindenütt áttörték. 
Elfoglalták Topolya és  Magyarkanizsa 
községeket, Egyes helyeken a Ferenc-csa- 
tornán tul is tért nyertek. 
Csapataink teljeséménye igen elisme- 
résre méltó, mert másfél nap alatt keresz- 


tültörték az ellenségnek a határmenti allő- 
retolt állásait és két erőditményvonalát 


Anarchia a bolgár lakosságu 
szerb határterületen 


Szófia, ápr. 12. (Bolgár TD A szombeti 
bolgár lapok jelentik a jugoszláv határról: 

A. bolgár határral szomszédos bolgár 
lakosságu szerb területen rendetlenség és 
teljes anarchia van. Valamennyi közigaz- 
gatási vezető és felelős hivatalnok elhagyta 
hivatalát és elmenekült a szerb csapatok- 
kal. A szerb közigazgatási hivatalnokok 
eltávozása folytán ézeken a területeken 
anarchia van és mindenütt terrörcselek- 
mények, valamint fosztogatások történnek. 
A bolgár lakosság védelem nélkül van és 
rémületben él 


Horvátok és magyarok 


A horvát testvérnemzet, amellyel 1102- 
től 1918-ig éltünk együtt, április 11-én ki- 
kiáltotta önállóságát. Elhagyta az állam- 
közösséget, amelyben 1918 óta nem sok 
öröme volt. Akik a délszláv viszonyokat, a 
horvátokat és a szerbeket jól ismerték, 
előre megjósolták már 1919-ben, hogy en- 
nek az erőszakkal összekovácsolt áliamnak 
nem lehet hosszu élettartama, a két nép 
nem fogja egymást megérteni, Mi 1102 
óta, mióta a horvátok Kálmán királyunkat 
uralkodójukul elismerték és velünk per- 
szonálunióba léptek, több mint 800 éven 
át éltünk együtt jóban, rosszban. Különö- 
sen a törökök elleni harcok kovácsolták 
össze a két nemzetet. Közös nemzeti hő- 
seink voltak, például a Zrinyiek, Frange- 
pánok és mások. Erről az együttélésről 
mondja Preradovics Petár neves horvát 
iró , A horvátok és parasztmozgalmak" c. 
művében: , Semmiképen sem mondható 


. természetellenesnek egy államjogi kapcso- 


lat, mely 800 éven át eredményesen állt 
ellént a legkülönfélébb nehézségeknek, 
minden viharral dacolva . . , 

A magyar a horváttal mindig együtt 
, harcolttt mindig megértették egymást. A 
"ZIX, század eleje óta. keletkező illir moz- 
galom,:a mind enrősebben megnyilvánuló 


nemzetiségi érzés 1848-ban a: horvátokat a : 


magyarok ellen forditotta, az. abszolutiz- 
mus kormánya azonban a horvátoknak épp 
oly keveset nyujtott, mint nekünk és igy 
1868-ban sikerült nyélbe ütni a magyar- 
horvát kiegyezést, amelyben annakidején 
nagyrésze volt dr. Suhay Imre min. taná- 
csosnak, a közjog volt tanárának, a királyi 
Kuria későbbi tanácselnökének. 

A Magyarország és Horvát-, Szlavon- és 
Dalmátország közötti közjögi kérdések ki- 
egyenlítése az 1888. XXX. törvénnyel tör- 
tént. A törvény 65. szakasza szerint Ma- 
gyárország elismeri Horvát-Szlavonország 
területi épségét és , amint eddig is számos 
esetben felszólalt az ügyben, ezentul ís kö- 
vetelni fogja a magyar Szent Korona régi 
jogán Dalmácia visszacsatolását, követelni 
fogja annak Horvátországhoz való csato- 
lását. E visszacsatolás feltételeire nézve 
azonban Dalmácia is meghallgatandó". 

A. magyar-horvát kiegyezés egy a világ- 
történelemben is páratlan autonomiát biz- 


. tosított a társországoknak és nemcsak hogy 


lehetővé tette, hanem egyenesen elősegi- 
tette a horvát nemzet további fejlődését, 
kulturális előrehaladását. A társország te- 
rületén levő valamennyi intézmény hiva- 
talos nyelve a magyar kormánnyal szem- 
ben ís horvát volt. A társország területé- 
ről kiégészített. honvédcsapatok vezényleti 
és szolgálati nyelve, felírásai stb. horvátok, 
kizárólag használt zászlója piros-fehér-kék 
volt. A honvédségi intézmények horvátor- 
szági legmagasabb parancsnokságának ci- 
mében a ,horvát-szlavon" jelleget kidom- 
boritották. Mindezek ellenére a , nagodba" 
már elejétől fogva nem tudott népszerü- 
ségre szert tenni. Az évek során hibák 
történtek mindkét részről. A legnagyobb 
baj az volt, hogy a két nép, főleg vezető 
politikusaink, nem ismerték eléggé egy- 
mást. Pedig ez könnyen elérhető lett volna. 
Érdekeik azonosak voltak és nagyon sok 
hasonlóságot mutat szokásáiban, erkölcsei- 
ben, felfogásában a két egyformán becsü- 
letes és büszke nép, mely még az Istent is 
magával kapcsoltá össze. Mi a magyarok 
Istenét emlegétjük, a horvátok büszke 
mondása pedig: Bog i Hrvati" (Isten és a 
horvátok). 

Rernéljük, hogy most az önálló Horvát- 
országgal jó szomszédok leszünk és jobban 
megértjük egymást, mint azelőtt — áko 
Bog dá, vagyis: ha Isten is ugy akarja. 

4 Suhay Imre, 


s 


Tudnivalók 
a szükségővőhelyről 


A honvédelmi miniszter korábbi rende- 


. lete értelmében junius 1-ig szükségóvó- 


helyet kell létesíteni minden olyan ház- 
ban, amely husz főnyi vagy ennél nagyobb 


befogadóképességü. Budapesten a szükség- 


óvóhelyek és a szomszédos házba vezető 
vészátjárók helyének hatósági kijelölése 
már legnagyobbrészt megtörtént. Ahol a 


munkát a felmerülő nehézségek miatt tel- 


jes egészében azonnal végrehajtani nem 
lehet, -ott legalább a legszükségesebb vé- 
delmet biztosítani kell a polgári lakosság- 
nak. 

A legelső teendő, biztosítani a szükség- 
óvóhely férőhelyét, vagyis szabaddá kell 
tenni a hatóság által e célra kíjelölt pince, 
alágsor vagy egyéb épületrészek megfelelő 
alapterületét. Az óvóhely mennyezetének 
megerősítését pillanatnyilag nem kell el- 
végezni, Gondoskodni kell áz óvóhelyre 


vezető utvonalon a zavartalan közlekedés — 


biztosításáról és az utvonalon a legszük- 


ségeésebb mértékü világításról. Igen kivá-" 


natos az óvóhely ablaknyilásait tégla- 
fallal vagy 40 em. vastag hasábfával, do- 
rongfával, esetleg 70 cm-es földhányással 


szilánkbiztossá tenni, Sórbaépitett házak- . 


nál legfontosabb teendők egyike a határ- 
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képességű  árokrendszer " zegzugos " 
legyen. Az árők legalább két méter: mély 


fenékszéléssége legalább 70. cm. "óldala . 
felfelé szélesedik: Beomlás ellen az oldal- 


falakat burkolni kelL  Befedésének  lég- 
egyszerübb módja az egymásmellé fekte- 
tett dorongfíasor, amelyet 35 cm-es Vas- 
tag földréteggel kell befedni. Az árokban 
egyszerü ülőhelyről és szükségvílágiításról 
is gondoskodni kelL Ha magas talajviz 
van, az árok oldalfalát feltöltéssel a talaj- 
szint fölé emeljük. 


A Pesti Hirlap gyüjtése 


Az árvizkárosultak fölsegélyezésére a Pesti 
Hirlaphoóz közvetlénül az alábbi ujabb ado- 
mányók érkeztek: 


Scitovszky Tibor (Bp) nk am - 200— P 

Barna gyorsiróiskola növendékei 

(Budapest.) — — — — € — 25— P 

Dr. Rományi IHés (Kassa) — — 10.10 P 

Barna Sándor (Bp.) — — — — 10— P 

Özv. Striss Lajosné (Hatvan) Ka- , 

zsoki ref. ifjúsági egyesület 5—5, 

Özv. Novacsek Józsefné (Kassa) 

2.10 pengő. — Összesen — — — 1210 P ; 
Mai gyüjté. e e 257.20 P 


Előző kimutatásunk — 45.072.15 P 


A Pesti Hirlaphoz közv. érkezett 45.329.35 P 
A 150.700 sz. csekkszámlára befolyt 31.653.97 P 


A Pesti Hirlap gyüjtése eddig — 76.983.32 P 
Postatakarékpénztári 
csökklapjaitkon érkezett adományok; 
Április 11-én: 


T. B. Nagy György (Kissitke)  — 50.— P 
Ret. Műkedvelőgárda (Tiszacsege) 30— P 
15—20 pengős adományok: 

Özv. OKET SRA Kisvárda, egg János 
né Budaío £ Józséíné B Csató 
Széchényi Hanna ezés Gyula és ne; e. Sarkad, 


ASzézmeet Dr ahee Csiszár József Máté- 
Aszód 13.40 P, 1 et szalka, Huzly Margit- 
ker Mór Bp. 10—1Ó P, ka  Bp., Kubinszky 
dr. Csupor Józset BB" Ernő Eger, Pellet Gá- 

za Dáka, "Takács Fe- 
Ruzítska Györi 


renc Tatabánya 5—6§ P." 
1—4 pengős adományok: 
Özv. "Dívald plö szt dolt Zoltán 


Velence 4 P, dr. th Szelekovszky — Ferenc 


Körnél Komárom, Bó- Bi Bp. 2—2 P, Kratoch- . 
will Ferencné Bp. 1.50 — 
Jolán Bp." 


za Ferenc Törökbálint, 
Bölöni Balázs Hajdu: P, 
szoboszló, özv. dr. Ka- Erős 
tona Zoltánné Karcag, 
Léránt 


Balo 
dózset yspt a 
jános ga) 
Kun-" 


zer ác 
Nagyszekeres, Kinel Klára idlárat B vádőbsá tó özádets 
László Sashalom, Ru- 
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Goszton, 


Hő: ú 
Fischer z Adi sesálk szeb et: JG rra söRit; 


, NAPI HIREK 
A Pesti Hirlap legközelebbi száma a 


husvéti ünnepek után szerdán reggel 
jelenik meg, a rendes időben. 


Mennyi kedves és gyermeki jelképe van 
usvét szent ünnepének! A nyul, a piros 
bjás, a sárgapelyhes kisesibe, az ezüst- 
olyhos barka. De van még egy jelképe, 
mely ott van a karácsony jelképei között 
;, mintegy megtestesitve e két legnagyobb 
nnep lelki összetartozását: a harang. 
WNyan ez, mint amikor két testvér arca, 
a nem is hasonló, egy-egy vonásában 
iégis elárulja a közös származást, — ka- 
ácsony és husvét olyan különbözők egy- 
iástól, mint tél és tavasz, az egyik az Is- 
mi Kisded születésének ünnepe, a másik 
irisztus Urunk feltámadásáé a halálból. 
s ime, mégis hasonlók mindkét ünnep 
rcvonásai, annak a diadalmas örömnek 
egyében, amelynek jelképe a harang. 
Egyformán zengenek a karácsony és 
usvét harangjai. Nemcsak, mert érctes- 
ik ugyanaz és benne a harangnyely is: a 
iv, hanem, mert mindenkinek, aki érti a 
arangok beszédét, ugyanazt mondja 
üindkét ünnep harangzengése. A harang 
indig ébreszt és mindig a lélekre éb- 
iszt. Mindig figyelmeztet és mindig a lé- 
kre figyelmeztet. A karácsonyi harang a 
eretet lelkére ébreszt és figyelmeztet, a 
asvéti harang a hit lelkére. De van-e 
eretet hit nélkül és van-e hit szeretet 
ílkül? És hit és szeretet nélkül van-e 
"ménység ezen a földön? 
Születésről beszélnek a karácsonyi ha- 
ingok, feltámadásról a husvétiak. De 
indkét harangszó az élet diadalát hirdeti 
halál felett és annak az égi igéretnek 
ljesedését, amelyet Krisztus boldog szü- 
tésével, fájdalmnas halálával és dicsősé- 
:s feltámadásával kapott az emberiség. 
i tudna élni e siralom völgyének neve- 
tt földön ez igéret, e teljesedés, e diadal- 
as reménység nélkül? Ki tudna áldozatot 
"zni fenséges eszményekért, életével és 
rével, ez Isteni Példa nélkül? És ki ne 
tná meg az Ur születésének, halálának 
feltámadásának példájában a diadal- 
as és örök élet törvényét? 
A husvét jelképei között ne hanyagoljá- 
k el, emberek, a harangot, a husvéti ha- 
ngot, amely az örök élet reménységével 
ól hozzátok és ez a reménység minden- 
1 édesebb ajándéka a husvét ünnepének, 
int ahogy a karácsony ajándékai között 
a legdrágább. 


-— Horthy Miklós fiával együtt részt 
tt a nagypénteki istentiszteleten. Év- 
edes szokásához hiven, Magyarország 
rmányzója idén is részt vett nagy- 
nteken a Kálvin-téri ref. templom- 
n az istentiszteleten és hálaadáson. 
Kormányzó fiával, Horthy István 
ÁV-elnökigazgatóval együtt hallgatta 
"e Ravasz László püspök igehirdeté- 
:,, A püspök záróimájában igy fohász- 
dott: Könyörgünk magyar nemzetün- 
rt, tekints reánk, segits minket, emelj 
felé, állítsd helyre régi dicsőségün- 
t. Könyörgünk Hozzád ebben a nehéz 
5ben földi vezérünkért, Kormány- 
akért... Imádkozó nép áll mögötte, 
-ó nemzete veszi körül, neve tüz és 
ret: ó, tekints reá, áldd meg és se- 
sd, döntéskor légy mellette és tartsd 
sen hatalmas kezedben... Könyör- 
nk Hozzád Délen lakó véreinkért, 
ik fenyegetve vannak, akik veszede- 
a és aggság között kiáltják a Te ne- 
let, védd meg őket, tartsd meg őket. 
nyörgürik katonáinkért, a magyar 
zlóért, a fegyver tisztaságáért és a 
sület  szentségéért. Kormányzónk 
zal együtt a templomban maradt az 
vacsora kiosztása alkalmából is. 


- Bárdossy miniszterelnök családi kap- 
lata Szombathely első püspökéhez. Dr. 
Hn Gyula szombathelyi hittudományi 
ikola igazgató, az egyházmegye mult- 
ak történetírója érdekes kapcsolatokat 
tatott ki Magyarország miniszterelnö- 
rek, Bárdossy Lászlónak Szombathely 
5 nagy püspökével, Szily Jánossal való 
afiságáról A nagy püspök unokaöccse 
bey János székeskáptalani nagypré- 
t, aki a székesegyház épitkezését is be- 
izte, az összekötő kapocs. A. nagypré- 
; unokahugát ugyanis nőül vette a mos- 
i miniszterelnök dédapja, Bárdossy 
zló inszuürrekciós alhadnagy, későbbi 
.gabíró. A házasságkötést Eölbey nagy- 
post áldotta meg 1816-ban. Három év 
tva, 1819-ben született Bárdossy László, 
nostani miniszterelnök nagyapja, aki 
1-ben Nagy Emiliát vette nőül. Ezzel a 
assággal megint erősödött a Szily püs- 
höz való kapcsolat, mert Nagy Emilia 
sanyja Eölbey Petronella volt. A Bár- 
3y-család különben ősi kapcsolatokkal 
jelkezik Vas vármegyében, ahol egyes 
( kimutathatóan 1647-ben telepedtek le. 


Galánthai Nagy László olasz kitüntetése. 
Viktor Emánuel a Szent Móric és Lázár- 
I tíszti keresztjét adományozta galánthai 
y Lászlónak, a kvirináli magyar követ- 
volt első tanácsosának, aki a bukaresti 
yar követség vezetését veszi át, 
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Magyar husvéti üdvözlet 


Gáspár Antal rajza. 


—e A magánvilágítás (lakóházak) és 
járóművek elsötétítését vasárnap és hét- 
főn este 7 óra 40 perckor kell végrehaj- 
tani. 

— A Magyar Cserkész Szövetség meg- 
valósítja a Teleki Pál Cserkészalap gon- 
dolatát. A , Pesti Hirlap" megemlékezett 
arról a felhivásról, amelyet egy egyetemi 
tanár névtelenül intézett a magyar társa- 
dalomhoz egy Teleki Pál nevét viselő cser- 
készalap megteremtésére. Az egyetemi ta- 
nár levelet intézett a Cserkész Szövetség 
elnökéhez is és ebben 1000 pengővel — 
felfelé kikerekitett egyhavi fizetésével — 
letette a Teleki Pál Cserkészalap első pil- 
lérét. Hogy a névtelen, de annál nagylel- 
kübb egyetemi tanár gondolata mennyire 
visszhangra talált a magyar társadalom- 
ban, mi sem jellemzi jobban, mint az, 
hogy alig néhány órával a lapokban meg- 
jelent felhivása után, további 1500 pengő 
adomány futott"be a Cserkész Szövetség- 


" hez.. A szövetség elnöksége csütörtöki ér- 


tekezletén foglalkozott a gróf Teleki Pál 


- nevét viselő cserkészalap megteremtésé- 


nek gondolatával. Dr. Papp Antal országos 
elnök a Cserkész Szövetség állásfoglalá- 
sáról kijelentette, hogy teljes mértékben 
osztja azt, amit a névtelen egyetemi tanár 
a szövetség elnökségéhez intézett levelé- 
ben irt: a nemzet ereje az igaz cserkész 
szellemben felnőtt férfiak arányától függ. 
A magyar cserkészmozgalom vezetői el- 
mondhatják maukról, hogy gróf Teleki 
Pálnak, a nemzet nagy tanitómesterének 
pedagógiai gondolatait, a hosszu éveken 
át folytatott baráti érintkezés során teljes 
egészükben átvették. Ennek a nagy esz- 
mének keresztülvitelét a magyar Cserkész 
Szövetség vállalja. A Cserkész Szövetség 
országos elnöke kéri azokat, akik adakozni 
óhajtanak erre a nemes célra, hogy ado- 
mányaikat a Magyar Cserkész Szövetség 
csekkszámlájára (46.310) fizessék be. A 
csekklapon azonban jelöljék meg, hogy az 
összeget a , Teleki Pál Cserkészalap" ja- 
vára küldik be. 

— Április 19-ig szolgáltatnak ki zsir- 
jegyre kedvezményes áru vajat, vagy 
libazsirt. A közellátási miniszter rendele- 
tére a kedvezményes áru vaj és libazsir 
árusitásával megbizott üzemek és fióküz- 
letek zsirjegyszelvények ellenében vajat, 
illetőleg libazsiírt kedvezményes áron ápri- 
lis 19-ig szolgáltathatnak ki. 


Hétfőn, ápr. 14-én délben 12 órakor 

jelenik meg a , Hátfő Reggel". 

— Három pennyre emelték a , Fimes" árát. 
Londonból jelentik: A londoni Times április 
7-ike óta eladási árát 2 pennyről 3 pennyre 
emelte fel. Erre az intézkedésre már a világ- 
háboru alatt ís sor került, 


— "Feleki Pál emlékezete. Több törvény- 
hatóság ülései emlékeztek meg legutóbb 
is gróf Teleki Pál tragikus haláláróL A 
Magánalkalmazottak Nemzeti Szövetségé- 
nek gyászülésén Szablya János elnök mél- 
tatta Teleki Pál rendkivüli érdemeit. 

-—m A Délmagyarországi Magyar Közművelődési 
Egyesület rendkivüli közgyűlése Szegeden nem 
13-án, illetve 17. hanem 17-én, határozatkép- 


telenség esetén 19-én d. u. 6 órakor lesz az egye- 
sület volt székházában, 


A Székely Egyetemi és Főiskolai Hallgatók 
Egyesülete Csiki Nemzetségének husvét vasár- 
SÓPJÉB a budai Vigadóban hirdetett műsoros 
székely locsolóestjét a rendkívüli időkre való 
tekintettel elhalasztották. 

—e A visszacsatolt keleti és erdélyi ország- 
rész ingatlanforgalmára vonatkozó kormány- 
rendeletet akként módosították, hogy nem 
indithat kártalanitási eljárást az  ingatlan- 
nak olyan volt tulajdonosa, akitől az íngat- 


lant a román jogszabályok végrehajtása so- 


rán sajátították ki, a perindítási szándék be- 
jelentésére vonatkozó határilőt pedig 1941 
junius 30-ig hosszabbítják mág. 
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— Ünnepélyes szertartás a Sixtus- 
kápolnában. Vatikánvárosból jelentik: A 
Sixtus-kápolnában nagypénteken ünnepé- 
lyes egyházi szertartás folyt le, amelyen 
résztvett trónszékén XII. Pius pápa a-bi- 
borosi kar, érsekek, püspökök, főpapok. és 
az egyházi rendek vezetői jelenlétében. 
A passió után az apostoli prédikátor latin- 
nyelvü beszédet mondott, majd a pápa 
mezitláb az oltárhoz ment és letette ado- 
mányát az oltár lépcsőjére. Utána a bibo- 
rosok és papi főméltóságok is elhelyezték 
adományaikat. Azután körmenet alakult, 
amelynek élén a pápa átment a Pál-ká- 
polnába, elővette az Oltáriszentséget és át- 
vitte a Sixtus-kápolnába. Jelen volt a szer- 
tartáson a diplomáciai testület, a máltai 
és a Szentsir-lovagrend képviselete és 
Róma főrangu és nemesi társadalma 

— A napílapok politikai rovatvezetői 
Ullein-Reviczky sajtófőnöknél. A Buda- 


.bésti Napilapok Politikái Kóvatvezetőinek 


Testülete üdvözölte Ullein-Reviczky An- 


tal követet: abból "az, alkalomból, hogy a: 


miniszterelnök megbizta a magyar sajtó 
belpolitikai és külpolitikai egységes irá- 
nyitásávalL Dr. Bagyó János, a testület al- 
elnöke köszöntötte a sajtófőnököt, aki me- 
leg szavakkal mondott köszönetet. A tes- 
tület tagjai Zílahi-Sebess Jenőt, a sajtótő- 
nök helyettesét is üdvözölték. 


—e Házasságkötés — születési okmány nél- 
kül. A belügyminiszter megengedte, hogy 
adott esetekben, amikor a születési okmány 
nem szerezhető be, az anyakönyvvezetők a 
házasságkötés céljából előttük megjelent fe- 
let a születési okmány felmutatása alól föl- 
menhetik. 


— Külföldi kitüntetések. A kormányzó a 
külügyminiszter előterjesztésére megengedte, 
hogy Tasnádi Nagy András m. kir. titkos 
tanácsos, a képviselőház elnöke a finn Fehér 
Rózsa-rend nagykeresztjét, dr. Hóman Bálint 
m. kir. titkos tanácsos, közoktatásügyi mi- 
niszter a jugoszláv Koronarend nagykereszt- 
jét és a bolgár Szent Sándor-rend nagyke- 
resztjét, vitéz leveldi Kozma Miklós m. kir. 
titkos tanácsos, ny. belügyminiszter a finn 
Fehér Rózsa-rend nagykeresztjét, bárciházi 
Bárczy István m. kir. titkos tanácsos, mi- 
niszterelnökeségi államtitkár az I. oszt. jugo- 
szláv Szent Száva-rendet, dr. Johan Béla 
belügyminisztériumi államtitkár a német Sas- 
rend érdemkeresztjét a csillaggal, Zsindely 
Ferenc miniszterelnökségi államtitkár az I. 
oszt. jugoszláv Szent Száva-rendet, Kőszeghy 
Iván keresk. és közlekedésügyi minisztériumi 
min. tanácsos a bolgár Szent Sándor-rend 
középkeresztjét, dr. Szarukán Zoltán belügy- 
minisztériumi min. tanácsos a német Sasrend 
I. oszt. érdemkeresztjét, Incze Péter minisz- 
terelnökségi min. tanácsos a II. oszt. jugo- 
szláv Szent Száva-rendet, Ottlik György fel- 
söházi tag a III. oszt. jugoszláv Koronaren- 
det, d$", Kammermayer Oszkár tanügyi taná- 
csos a pápai Szent Szilveszter-rend lovagke- 
resztjét, Radnóti István, a m. kir. Kereske- 
delmi Hivatal főtitkára az olasz Koronarend 
tiszti keresztjét, dr. Fórián Szabó László ke- 
reskedelem- és közlekedésügyi minisztériumi 
miniszteri titkár a IV. oszt. jugoszláv Koroc 
narendet, báró Weiss Alfonz gyáriparos a III. 
osztályu jugoszláv Szent Száva-rendet, dr 
Szarvas Zoltán, a Magyar Távirati Iroda 
munkatársa a finn Fehér Rózsa-rend I. oszt. 
lovagkeresztjét, balásfalvi Brencsán Károly 
gyárigazgató a Johannita lovagrend jelvé- 
nyeit, Moldrik József, a Magyar Légiforgal- 
mi Részv.-Társaság repülőgépszerelője a bol- 
gár Polgári Érdemrend tiszti keresztjét al- 
fogadja és viselje. 

— A Légoltalmi Liga Országos Női Bizott- 
sága gázálarcmozgalmának elnöksége felhiv- 
ja mindazokat, akiknek ingyenes gázálarcra 
utalvány van birtokukban, hogy kiutalt in- 
gyenes gázálarcukat az utalványon megjelölt 
helyen legkésőbb áprílis 17-éig vegyék át. 
Egyuttal figyelmezteti a bizottság az előbbie- 
ket arra, hogy mindazok a gázálarcok, ame- 
lyeket április 17-éig át nem vesznék, a Lég- 
oltalmi Liga tulajdonába mennek át. 
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-— Házasság, Özv. dr. Bárdotsy Istvánné 
szült Szörtsey Ica, Szörtsey József, a TESZ 
országos ügyvezető elnökének leánya há- 
zasságot kötött dr. Hinterleitner Károly, a 
m. kir. állami szemkórház orvosával. Az es- 
ketési szertartás, a menyasszony édesatyjá- 
nak betegségére váló tekintettel, a háznál 
folyt le. A szertartást Uzdóczy Zádravetz 
István ny. tábori püspök, a TESZ országos 
elnöke végezte. A szertartás után ebéd volt 
a Hungária-szállóban, amelyen több felszó- 
lalásban ünnepelték az ifju párt. A meny- 
asszony tanui dr. vitéz Endre László Pest 
vármegye alispánja .és dr. Zimmermann 
Ldjos m. kir. kormányfíőtanácsos, a TESZ 
országos főügyészé, a vőlegény tanui dr. 
Horay Gusztáv és dr. Stief Sándor egyetemi 
tanárok voltak. 

Érkávási Kávássy Jolán és Belényi István 
hadnagy ápr. 6-án tartották esküvőjüket. 

Brey Márta és Kenézlői László házasságot 
kötöttek. 

Endrei György okl. közgazda és Pfelfer 


. Gertrud, dr. Pfeifer Gyula főorvos és neje, 


sz. Munk Laura leánya házasságot kötöttek. 

Raab Veronika és pusztapéteri Auspitz 
István házasságot kötöttek. (Minden külön 
értesítés helyett.) 

Peyer Muci és dr. Török Gyula kir. birő- 
sági jegyző f. hó 14-én, husvét hétfőn, este 
7-kor tartják esküvőjüket Budapesten a 
terézvárosi plébániatemplomban. 

Hanna Sickau (Berlin) és nagyernyei Br- 
ney György (Budapest) f. évi április hó 
14-én, hétfőn este 6 órakor tartják esküvő- 
jüket a krisztinavárosi plébániatemplomban. 

Márkus Éva vokl.. tanítónő és Halmai 
László postatakarékpénztári tisztviselő £ é. 
április hó 15-én, este fél 7 órakor tartják 
esküvőjüket a Krisztina-téri r. kat. plébá- 
niatemplomban, 

Kistétényi dr. Báthy Vilmos eljegyezte 
Lovászy Liviát. 

Bodrogi dr. Koch Nándor tankerületi kir. 
főigazgató leányát, Ottiliát, eljegyezte ne- 
mespétseli dr. Miklós Géza ügyvéd, Székes- 
fehérvár város tb. főügyésze. — 

Boda Roran és dr. Gellért György kir. 
törvényszéki jegyző jegyesek. 

Kostanieváczi Dellisimunovich Radoychtch 
Erzsébetet eljegyezte Fejes László repülő- 
hadnagy. 

Illyés Bálint gimn. tanár (Kunszentmik- 
lós) és Király Kató (Szabadszállás) jegye- 
sek. (Minden külön értesités helyett.) 

Bakó Mária és ifj. Horváth László, vala- 
mint 

Bakó Ibolyka és Horváth G. Tibor (Rá- 
kosfalva) jegyesek. 

Notter Mária (Galgahéviz) és Suba István 
m. kir. hadnagy (Aszód) jegyesek. (Minden 
külön értesítés helyett.) 

Ágner Olga és Boröós Károly evang. se- 
gédlelkész huswét vasárnapján tartják el- 
jegyzésüket Rákosligeten, . 

Kellnez Emília és Soros Géza okl. gé- 
pészmérnök április 12-én tartották eljegy- 
zésüket. (Minden külön értesítés helyett.) 

Udvarhelyi Udvárdy Ibolyka és Bendes 
Zoltán jegyesek. (Minden külön értesítés 
helyett.) 


. Fekete Katalin Gizella és Mészáros István 


husvét vasárnapján tartják eljegyzésüket 
KEZET ee (Kis; In és vitéz ifj 

arga Va pest A 
Kotányi Ferenc (Budapest) husvét vasárnap 
tartják eljegyzésüket. 

Vass Lujza (Budapest) és Vámos Miklós 
(Diósgyőr) jegyesek. (Minden külön értesi- 
tés helyett.) 

Hinkelmann Nonka (Pécel) és Sipos László 
(Pécel) jegyesek. . (Minden külön értesítés 
helyett.) 

Zsengellér Rózsát (Cegléd) eljegyezte Dá- 
vidházy Sándor mm. kir. postatakarékpénz- 
tári tisztviselő (Budapest). 


Köszegi Éva és Hernádvölgyi István szé-" 


kesfővárosi tisztviselő jegyesek. 

Verebélyi Marzsó Hanna és, Varga László 
jegyesek. 

Bisztricsányi Veiszer Ilona és Takács 
Gyula főhadnagy áz ecsériuti plébániatemp- 
lomban házasságot kötöttek. Az esketési 
szertartást Bernáth Elemér gimn. hittanár 
végezte, 

László Margit és dr. Pintér István husvét 
hétfőn félegy őrakor tartják esküvőjüket a 
keszthelyi Karmelita-templomban. 

Csányi Adrienne és dr. Mata József, Bi- 
har vármegye szolgabirája ápr. 14-én, dél- 
előtt tartják esküvőjüket Budapesten a 
Kapisztrán-templomban, 

Kistétényi dr. Báthy Vilmos és Lovászy 
Livia jegyesek. 


— Öt letartóztatás valutacsempészésért, A 
budapesti kírályi ügyészség valutaosztálya 
Heimovits Mór kereskedő, román állanapol- 
gár, Haim Arie gyári tisztviselő, bolgár álr 


" lampolgár, Haim Artie Albert magántisztvi- 


selő, bolgár állampolgár, Hrisztov Iván uta- 
zási íroda tulajdonos, bolgár . állampolgár, 
Vas Endre rt. igazgató ellen az előzetes le- 
tartóztatást elrendelte fizetési eszközökkel 
elkövetett visszaélés büntette miatt. Heimo- 
vits Mór ugyanis a mult. év novemberében 
és ezév január és február havában körülbe- 
lül 15.000 dollárral zugforgalomiban üzérke- 
dett és ezzel kapcsolatban mintegy  200.000 
pengő kiajánlásban vett részt. Haim Árie és 
Haim Árie Albert Haimovits Mórral össze- 
köttetésben álltak és ezév elején három té- 
telben összesen körülbelül 4250 dollár kifize- 
tést vettek és így mintegy 50.000 pengő ki- 
ajánlásban vettek részt. Krisztov Iván leva 
ellenében 23.000 pengőf ajánlott ki külföldre. 
Végül Vas Endre 1939 februárjában 3000 an- 
gol font külföldi követelését nem jelentette 
be, hanem azt zugárfolyamon svájci frank 
kifizetéséért eladta. Nevezettek előzetes 
letartóztatást elrendelő határozat ellen fel- 
folyamodást jelentettek be. A nyomozás to- 
vább tart. : 


— Kinevezték a kárpátaljai tanítókat. Ung- 
várról jelentik: A  kultuszminisztériumbói 
visszaérkezett rangsorolások alapján a kor 
mányzói biztosi hivatal tanügyi osztálya már 
mindenüvé szétküldte a tanitói kinévezéss- 
ket. Összesen 2466 kárpátaljai elemi iskolat 
tanitót vettek állományba. 


tó 


smeágsájőkünéne ummmegzátítee hez za 


DO Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 


— Hol kell tartózkodnia a riasztó. 
ügyeletesnek? Az Országos Légvédelmi 
Parancsnokság közli: A honvédelmi mi- 
niszter elrendelte, hogy a házak és ház- 
csoportok riasztóügyeleteseinek nem kell 
és felesleges akár a kapu előtt, akár a 
lépcsőházban tartózkodniok. Ennek alap- 
ján a ház, házcsoport, légoltalmi őrségpa- 
rancsnokoknak és a városok légoltalmi 
parancsnokainak, valamint a  Légoltalmi 
Liga helyi csoportjainak figyelmét ez uton 
hivja fel ismételten az Országos Légvédel- 
mi Parancsnokság, hogy a riasztóügyele- 
tesnek csak olyan helyen kell tartózkod- 
Ria, ahonnan a hatósági eciasztást félre- 
érthetetlenül meghallja és a lakókat azon- 
nal riasztani tudja. 


TŐKEBEFEKTETÉSNEK ] 


alkalmas villatelkek magaslaton fekvő érdi 
Horthy Miklós ligetvárosban, ölenként 3 
pengőiől kaphatók, Felvilágosítást a ligetvá- 
ros kezelősége ad Krisztina-körut 12, Na- 
ponta 4—6 óra között. Telefon: 156—708. 


Éntmetádkati 
20.000 pengőig közreműködöm 
szolid kereskedelmi vállalatban Hgy. ipart üzem- 
ben fedezettel, Ajánlatokat ,Azgilis 1981" jeligé- 
vel a főkiadóba. 


ri szobás urasági lakás 


Nagyköruton junius 15-re. Telefon : 123—166, 
keddtől. 2010 


Elismert nyugdijpénztárral bíró nagy rvál- 
lalat E kezés azonnali belépésre A a 


műszaki tisztviselőt 


rz kezet ő kelrllgytse eg gépészeti szakát jó eredmény- 
gezte, a műegyetem egy-két évét 
hallgatta és féhe leg némi gyakorlattal bír. Ös- 
keresztény pályázók ajánlatait fizetési igény és 
életleírás közlésével , Állandó munkaerőt kere- 
sünk" jelige alatt Rudolf Mosse r. t. hirdető- 
vállalat, Erzsébet-körut 23. továbbítja. 


Bérvillát veszek 


4—5 lakásosat, a Pasaréti-uton vagy környé- 
kén, esetleg Orbánhegy elején 


120-150 ezerig, 


adóköteles vagy adómenteset, esetleg jókar- 
ban lévő házat. Terhet átveszek. Részletes 
leirásu ajánlatot csak komoly eladó-tulajdo- 
nostól kérek , Készpénzvevő" jeligére Bilóek- 
ner hirdetőirodába, IV., Városház-utca 30. § 10. 


helyben és vidékre képvíseletet. zepő 
kellék, harisnya 1965" jeligére fők. BEER retesz 


Dunántul legjobb végeig ád 


70 kat. hold A vár mindent termő 


badkézből e. jó. Évi h haszonbérjű lem 21976 a 

értéke. mel viktonyiatbn . eds 4005 P. Megkérte. 

Sések: Dr. je gatésár Miki  Dorottya-u $. sz 
Tel.: 185—180. 


Hordozható, fából készült weekend. házikót 


(szobát) keresek megvételre, Telefon: 294—345. 
Pen otantzáöznat eztet hentetanőhévnirt Kek drtsmenatl ak Serer Arto etkező été 
Acél- és vasszakmában rutinirozott őskeresztény 


utazót keres 
s Nagyvállalat 1997" jeligére főkiadóba. 


Keresünk azonnali belópósre 


fiatal őskeresztény 
1. könyvelésben jártas tisztviselőt, 
2. az sisgegűjekii gyakorlott gyors- és gép- 
t. 
Ajánlatokat fizetési igény megjelölésével és 
rövid curiculum vitaeval kérünk Magyar- 
országi 0Odol-művek Rt., Hölgy-utca 14. 


Nagy iparvállalat keres őskeresztény perfekt 


könyvelésben jártas nöi munkaerőt És 
perfekt magyar-német gép- és gyorsírónát 


Ajánlatokat , Ambició 4594" JeuKÉR Blockner J. 
hírdetőjébe, IV., Városház-utca 1 2001 


Raktárhelyiség 


teljesen zárható, száraz, cca 300 m? azonnalra 


kerestetik. 


Ajánlatok ,1941" jeligére, Blockner 9. Hiróató, 
irodába, Városház-utca 10. 


Középgyár felvételre keres 
mássá égbe ko VKKsT ő verzsgyárztzsák he ialtat, var 
kerpk fogalmazási béget réndeíkező, mér 


munkaerőt. 


Öskeresztény pályázók az eddigi életpályájukat 
részletesen ismertető AJÁN KOSÁZANÉR TA a Lát ETT? ése 
küldjék ,Gépgyári adminisztráció 1978" jel. 


Nanos telket 


esetleg házzal 
veni ál Budán 


Ajánlatokat , Szép fekvés" jeligére Ma- 
gyar Hirdető Iroda Rt., Sándor-utca 7. 


sieresztény kereskedelmi ügynökség keres eres 


"Írákiket ilyen Hatáls Bf. 


— ggg 


— [Miről nevezik el a hadihajókat? A 
hadiflották minden egységének külön neve 
van és a harctéri jelentésekben a legkü- 
lönfélébb nevü hadihajók hőstetteiről vagy 
pusztulásáról olvashatunk. Nevüket nem 
ötletszerüen kapják a hadihajók, rendszer 
van abban, hogy az egyes egységeket mi- 
lyen névre keresztelik, Minden ílottának 
megvan a megállapított szabálya arra, 
hogy az egyes tipusokhoz tartozó hajók 
milyen fogalomkörből kapják a nevüket. 
Az Egyesült Államok  haditengerészete 
már 1819-ben gondoskodott arról, hogy a 
hajók elkeresztelésénéi bizonyos rendszert 
kövessenek. A szabály, amelyet a kon- 
gresszus külön határozattal állapított meg, 
kimondotta, hogy a nagyobb csatahajókat 
folyamokról, a naszádokat és kisebb egy- 
ségeket pedig fővárosokról és városokról 
nevezzék e:. Azóta a hadítengerészet az 
egész vilégon nagyot fejlődött és a hadi- 
hajók különböző osztályokhoz tartoznak. 
Az ujabb szabályozás, amely szintén kon- 
egresszusi határozattal történt, a következő- 
képen rendelkezik a hadihajók neveiről: 
A nagy csatahajókat államokról, a cirká- 
lókat városokról, a repülőgép anyahajókat 
történelmi szerepü hadihajókról vagy ten- 
geri csaták szinhelyeiről, a cirkálókat hi- 
res tengernagyokról és hős tengerésztisz- 
tekről, volt haditengerészeti miniszterek- 
ről, kongresszusi tagokról és ismert fel- 
találókról, a tengeralattjárókat halakról, 
az aknarakó hajókat madarakról, az 
ágyukkal felszerelt gyorsnaszádokat ki- 
sebb városokról, a vizirepülőgépek szer- 
hajóit tengerszorosokról és öblökről, a 
tengeralattjárók utánpótlási hajóit a ten- 
geralatti hadviselés uttörőiről, az olajtar- 
tályhajókat folyókról a hadi vontatóhajó- 
kat indiai törzsekről, a municiót és csapa- 
tokat szállitó hadiegységeket pedig égites- 
tekről, csillagokról kell elnevezni. Hasonló 
szabályozás van érvényben a többi állam 
haditengeészeténél is. 


—m Leleplezték az aranyozott régi ezüstpén- 
zek szélhámosait. A detektivek huzamosabb 
ideje kutattak egy aranyozott régi ezüstpén- 
zekkel elkövetett szélhámosság ügyében. 
Hosszas figyelés után sikerült leleplezni 
Hojfer Károly állásnélküli pincért és Bele- 
grüd Ferenc volt kereskedőt, akik éppen egy 
budapesti kereskedőt akartak megkárosítani. 
Hofter a Révay-utca 22. sz. ház kapualjában 
2800 pengőért, állítása szerint , régi arany- 
pénzeket" adott el, de mielőtt átadhatta 
volna az , aranyakat" a kialkudott összegért, 
tettenérték. Vele együtt a kapu előtt őrködő 
Belegrádot is előállították a főkapitányságra. 
Kiderült, hogy régiségkereskedőktől oly ezüst 
huszasokat vásároltak, amelyek  1835-től 
1848-ig voltak forgalomban. Az ezüstpénzeket 
1 pengő 50 fillérért vették, azután maguk be- 
aranyozták a huszasokat és mint arany du- 
-kátokat, darabjukat 70—100 őért 


zpeng Járusis 
tották. Hotfert és Belegrádot pénteken les 
tartóztatták. A rendőrség forhivig, . , azokat, 


"rosítottak, hogy jelentkezzen 
ságon a Gyuricza-detektivcsoportnál, 


me Itéletek légvédelmi kihágás miatt, A 
VIII. ker. kápi dr. Szigethy Ferenc 
rendőrkapitány a légvédelmi rendélkezések 
megszegése miatt a következő itéletekét 
hozta: Nemes József napszámost, aki nem 
akart riasztóügyeleti szolgálatot vállalni és 
lakását nem sötétitette el, harminc napi el- 
zárásra itélték. Egyéb kihágások miatt Hege- 
düs Vilmos fehérneraütisztítót 15 napi elzá- 
rásra, Szatmári Lajos cipészt 10 napi elzá- 
rúsra, Littmann Lajos ügynököt 10 napi el- 
zárásra, özv. Kilik Jénőné elárusítónőt 10 
napi elzárásra, Maschi! Nándor asztalossegé- 
det 10 napi elzárásra, Lehrer István lakatos- 
mestert 5 napi elzárásra és Wessely Ferencné 
elárusitónőt 5 napi elzárásra itélték. — A VI. 
kerületi rendőrkapitányságon dr. Sellyey 
Miklós rendőriogalmazó a következő itélete- 
ket hozta; dr, Rajna Soma házgondnokot há- 
rom napi elzárásra és 5 napi elzárásra átvál- 
toztatható 100 pengő pénzbüntetésre itélte 
nem jogerősen, Leibler Béla keréskedőt 5 
napi elzárásra nem jogerősen, Jámbor Ödön 
kocsmárost 5 napi elzárásra átváltoztatható 
100 pengő pénzsbüntetésre jogerősen, Frech 
Ferenc fűszerkereskedőt három napi elzárás- 
ra átváltoztatható 15 pengő pénzbüntetésre 
jogerősen és Nagy György magántisztviselőt 
3 napi elzárásra nem jogerősen, mert laká- 
sukat nem sötétitették be. — Ugyancsak a VI. 
kerületi kapitányság büntető birája a ház- 
őrség légoltalmi  riasztóügyeleti  szolgálát 
megtagadása miatt Párkányi József faszob- 
rászt 19 napi elzárásra itélte jogerősen, Láng 
Rezső Károly kovácssegédet 5 naápi elzárásra 
nem jogerősen, Kalmár Ilona háztartásbelit 
5 napi elzárásra átváltoztatható 30 pengő 
pénzbüntetésre jogerősen. Horváth Róza ház- 
tartásbelit 2 napi elzárásra átváltoztatható 
15 pengő pénzbüntetésre itélte jogerősen. 
Hoós János géplakatossegédet és Radmanics 
rogy épületlakatost 5—5 napi elzárásra ítél- 

ték jogerősen, mert a riasztó véyetéti szol- 
gálatot megtagadták. 


— Mi legyen az ebéd? Erre a gyakori kér- 
désre kaphatnak hasznos feleletet a házi- 
asszonyok az Elektromos Művek esküuti 
villamos főzőbemutatóin. Ezen a héten dél- 
utáni előadás szerdán 5 órakor, délelőtti 
pedig csütörtökön és pénteken 10 órakor 
kezdődik. Program:  egytál-ételek, egyéb 
időszerü ételek, cukor- és zsirtakarékosko- 
dás, stb. Részvétel dijtalan. 


mm Letartóztattak egy talpbőresalót. Dr 
Nagy Pál büntetőtörvén tanácselnök, 
vizsgálóbíró csalás miatt előzetes letartózta- 
tásba helyezte Fischer Andor fényképész- 
segédet, mert nevezett Borza Viktor eipész- 
mestertől azzal az igérettel, hogy talpbőrt 
szerez részére, 2000 pengőt csalt ki. Fischer 
az előzetes letartóztatás miatt feltolyamodást 
jelentett be. 


"a főkapítány-: [/V 


-— Kütyakatanű. Élelmiszerűzletbe kutyát 
bevinni nem szabad — ez hatósági tilalom, 
aminek betartására saját jól felfogott érde- 
kükben nagyon vigyáznak a böltosok. Ezért 
látni gyakran mészárszékek és fűszerüzletek 
előtt kipányvázott ebecskét. A gazdasszony, 
vagy szakácsnő, hogy- zavartalanul elvégez- 
hesse a bevásárlást, a kutyus pórázát oda- 
csomózta a boltajtó előtt a fához, vagy vil- 
lanyoszlophoz. Ott ül a barna tacskó, a sár- 
ga drótszőrü foxi, vagy a kis fekete spaniel 
fancsali pofával, akár Don Guijote, a bús- 
képű lovag és szimatolva, türelmetlen figye- 
léssel várja, hogy jöjjön már ki a kenyér- 
adója abból a nagy tükörablakos oduból, 
ahonnét ingerlő, finom szagok áradnak ki- 
felé. Fajta és vérmérséklet dolga: egyik tü- 
relmesen, másik izgágán tölti el a várakozás 
idejét. 

A Szent István-körut egyik csemegeüzle- 
tébe a napokban egy uriasszöny lépett, Sokan 
voltak benn, az uj vevő ráért nézelődni, 
fontolgatni, hogy mit vásároljon vacsorára, 
Egyszerre nagy riadalom támadt az üzletben. 
A vásárlók lábai alatt keresztülbujva, fürge 
kis kutya szaladt a pult mögé. Fölágaskodott, 
hirtelen lekapott egy hosszu lánc debreceni 
kolbászt és iszkolt vele kifelé. Valaki, már 
az ajtóban fülöncsipte és elvette tőle a zsák- 
mányt. Az üzlet tulajdonosa izgatottan ve- 
tette fel a felelősség kérdését: 

— Kié ez a kutya? 

Az imént belépett hölgy restelkedve jelent- 
kezett: 

— Enyém. Az én Tapsim. Nem tehetek 
róla, kikötöttem a bolt elé, de ugy látszik, 
kiszabaditotta magát. 

— Tetszett volna jobban vigyázni — mél- 
tatlankodott a kereskedő. — Már most mit 
csináljak én ezzel a kolbásszal? El nem ad- 
hatom. Ki tériti meg a káromat? 

— Kérem, kérem — nyugtatja meg a hölgy 
—e, megveszem, tessék felszámitani. 

Szent a béke, a hölgy fizet, a kereskedő 
csomagol, A hölgy kéri az árut. 

— Bocsánat, — hangzik az udvarias válasz 
— a debrecenit ma nem szolgáltathatjuk ki. 
Hustalan nap van. 

Szegény tacskó, a fennálló törvényes ren- 
delkezések értélmében — várhat másnapíg a 
jól megérdemelt kolbászvégre, (—tor) 


— Sulyosbitotta a Kuria egy zsiírdrágitó 
büntetését. Fülöp Kálmán sárvári hentest a 
szombathelyi törvényszék zsirdrágításért 500 
pengő pénzbüntetésre és 1000 pengő vagyoni 
elégtétel megfizetésére itélte. A királyi Kuria 
Szolnok-tanácsa a vádlott büntetését dr. 
Kéler Béla koronaügyész-helyettes inditvá- 
nya alapján egy hónapi fogházra emelte fel 
és ugyancsak kötelezte 1000 pengő vagyoni 
elégtétel megfizetésére, 


Tiz SEA rattógyáréssti BIDÍTN TAL asz. 


talossegéd a műült év r Est vateg meéggyil- 
oran : naggbkirabotta ; Jpáádd Jábos kömű- 


égét, . A égbsát ürvényszék 


dogs rváti párosult szándékos emberölés bün- 


. tettében mondotta ki bűnösnek Papot és 


ezért életfogytiglan tartó fegyházra ítélte. 
Ezt az itéletet a szegedi Tábla helyben- 
bagyta. A Kuria dr, Hubay László elnöklé- 
sével tárgyalta ezt az ügyet és a semmiségi 
PAnAAzok elutasításával az életfogytig tartó 
gyházbüntetést jogerőre emelte, 


-—"Halálozás. Walser Lásztó okl. gépész- 
mérnök, a Ganz és Társa r.-t. főmérnöke 
f£. hó 11-én éjjel rövid, de sulyos szenvedés 
után meghalt, Temetése í. hó 14-én, délelőtt 
11 órakor lesz a kerepesiuti temetőben, 

Würtzler Lajos ny. Máv. főfelügyelő, a 
koronás arany Érdemkereszt tulajdonosa, 
meghalt. Temetése f. hó 15-én, d. u. 4 óra- 
kor lesz a farkasréti temetőben. 


Jagíts Imréné muraszombati Koczor Józsa, 
Jagits Imre, Köszeg ny. főjegyzőjének fele- 
sége Köszegen 61 éves korában meghalt. 


Dr. Bruoth István m. kir. állategészség- 
ügyi főtanácsos, központi m. kir. állategész- 
ségügyi főfelügyelő Budapesten meghalt. 
Hétfőn fél 4 órakor temetik a kerepesi te- 
metőben. 


Mayer Miksa, a Ganz-gyár főfelügyelője 
63 éves korában Budapesten meghalt. Szom- 
baton temették el a farkasréti temetőben. 


Özv. burghauseni dr, Axmann Béláné sz 
nemes Lenhossek Jenny hosszas szenyedés 
után ápr. 12-én Budapesten meghalt. Teme- 
tése a róm, kat. egyház szertartása szerint 
15-én, kedden délután 3 órakor lesz a Kere- 
pesi-uti temető halottasházából. 


Dr. Barna Aladár ny. min. osztályfőnök 
Budapesten meghalt. Temetése április 15-én 
lesz a Kerepesirtemető halottasházából. 


Agyagfalvi Sala Domokost, a népszerü 
fiatal székely  szinészt Nagypénteken 1te- 
mették el nagy részvét mellett a kerepesi 
temetőben a főváros által adományozott 
diszsirhelyen. Az egyházi szertartást Tóth 
Endre ref. lelkész végezte. Az Orsz. Szi- 
nészkamara nevében Bognár Elek titkár, a 
család nevében agyagfalvi Hegyi István 
törvényszéki biró és. Pataky Miklós, a Ma- 
gyar Színház tagja mondot: bucsubeszédet. 


Vizállás 


teléíg Tiszafüred 663, Szolnok 
rad; Po- 1752, e2-rpe get 728, Sze- 
zsonyig közepes, lejebb ged 751, Szamos: Dés 
magas vizállásu, Schürs 72, Szatmár 210. Bod- 
ding 244, Aschach 316, roi Sárospatak 516. 
Struden 522, Stein 425, Sa 6: Ej rjsády 146. Her- 
Bécs 439, E 9RBGEKK 358, zenélés dasnémeti 20; 
Komárom Buda" 
og 465. patés 41 418, Baja KÖT Csucsa 
Rába: zggzszsápátt 4, Békés 
Szentgotthárd 6, Drá- 490, Gyoma 548. Ma 3 
Va: Barcs 52, Drávasza: Makó 364. Balaton 
bolcs 229. Tisza: Toka: fok 106, Velencei tó: 
je der lejebb árad; Agárd 138. - 
Tiszaijlakiíg alacsony, R 
, magas vizállásu. Budapesten a gyi, VA kel 
Jiuxamarossziíget 98, 6-kor, nyugszik 19.30- 
Víisk 63, Tiszaujlak 108, kor, a hold kel 21.43- 
Vásárosnamény 524, kor, nyugszik 97.47-kor. 
Záhony 494 Tokaj 725, 


Duna: Dunai 
apad, lejebb 


SZINKÁZ ÉS ZEN 


A taps 


A kitünő Szacsvay Imre azt mondta e 
szer a tapsról, hogy ő azt semmibe se 
szi, de ha senki sem tapsol, akkor elk 
elmélkedni a világ banyatlásáról G 
Sándor ugy nyilatkozott, hogy ő a tap 
lókkal nem törődik, de azokat, akik n 
tapsolnak, szive mélyéből sajnálja, De 
József, a Nemzeti Szinház egykori ji 
művésze pedig egyenesen kijelente 
hogy: , aki nem tapsol, annak nem is v 
érdemes , születnie...", mert, amint 
másik öreg szinész mondotta: , Isten 
embert azért teremtette, hogy higyjen, 
méljen, szeressen és tapsoljon". 

Bizony, nem kis dolog a taps! Ami 
egy szinésznőnket megkérdeztem, mi a 
leménye a tapsról, csak ennyit válasz 
Ő, a taps, az gyönyörü dolog. Nem is 
dott többet mondani a tapsról, csak a r 
solya és szavainak lelkes, meghatott r 
zsikája árulta el, hogy valóban a világ! 
szebb dolgainak egyikéről beszél, 

Hogy a szinész szereti a tapsot, . a 
senki sem csodálkozik. Furcsább do 
hogy maga a közönség is szereti. A tar 
leikesedés megnyilatkozása s a közön; 
bizony szívesebben lelkesedik, mint 
nyarkodik. A közönség, ezt bárki me 
gyelheti a szinházakban, hacsak lehet, 
tapsol. Sokszor szinte már vissza is €É 
taps hatalmával. Sok gondot okoz néh 
szinháznak, rendezőnek a folyton fel- 
zugó tapsorkán, mely megakasztja az : 
adás menetét, széttördeli a darab egé 
és néha az egész előadást össze-vissza 
jongássá csufitja. Sok lelkes tapsoló n 
den jó viccet és bemondást diadalme 
megtapsol Tulajdonképen önmagát 
nepli, fogékonyságát, gyors itélőképe 
gét. Milyen jó ez a vicc, gondolja s n 
gyárt utána arra gondol, milyen kit 
szellem is ő, hogy ezt ilyen gyorsan és 
vette! Diadalmasan tapsolni kezd. És n 
dent észrevesz. Lelkesen, pár csati 
tapssal regisztrál minden szóviccet, arc 
tort. Ő a közönség. Jelzi, hogy érti, 
előtte történik. Hogy a többi, csendes 
nézőtársa is érti, azzal nem törődik. 

Szegény szinész már belekezdett a 
vetkező mondatba. Két-három szót 
kimondott, de meg kell állnia, mig a I 
gó tapsoló És a mögötte azonrtal jelenti 
továbbtapsolók serege kiünnepíilönm:z 

Azért mégse"merném megtiltani a 


, zönségnek, ""-hogy " tápsoljon "akkor, : 


kor ép megszállja a lelkesedés: A közö 
Akkor tapsol, amikor ugy érzi, hogy 

solnia kell. Van ebben valami lelkes 
kénytelenség, És ép ez a szép aze 
tapsban! A színház szociális öröménel 
a legközvetlenebb kifejezése. Közö. 
nélkül nincs színház. A közönség jelen 
lelkes jelenléte, szerves része a szinjá 
nak. "Taps nélkül olyan volna a szin 
mint valami gyászoló gyülékezet. Taps 

kül nincs színház. Csak a tapsolás vis 
éléseit kell megrendszabályoznia a szit 
közönségének. A közönségnek magánz 

Sokszor maga a darab, maga a sz 
a hibás abban, hogy az előadást széts 
gatják a tapsolók rohamai. Főkép a ki 
nyű fíajsulyu darabok szerzői szánts 
dékkal a ,tapsra poentiroznak" egy 
viccel A szerző és a szinészek előre 
ják, hogy ennél a viccnél, ennél a sz 
,bejön a taps", Készülnek is rá. Az 
rettekben színte mint láthatatlan jele 
elválasztó, szerkezeti tagolás szerepe 
elszánt viccekkel mesterségesen fölid. 
tapsvihar. Mindenesetre jellemző az í 
darab szerkezeti erényeíre, hogy ilyen 
szines és külsőséges elemekkel tagol 
részekre a jeles alkotás, 

Egy viígjátékíró barátom dicseKk 
mondta legujabb komédiájáról; kérlel 
vicc van a darabomban, megszámoltai 
a nyiltsziíni taps mind a 94 esetben 
jött", Végtgtapsolják az egész előadás 

Kicsit szomoruan hallgattam ezt a 
lomást. És. szomoruan szoktam összt 
zenni a színházakban az ötpercenkint 
zajló tapsokra. Azt érzem, hogy ezek : 
lakodó lelkesedők bántják a darabot. 
retném megvédeni a darabot és a színi 
ket. Nem volna szebb, ha a lelkes kö 
ség megvárná azt a pillanatot, amik: 
felcsattanó taps nem tör szét két 
másba illesztett mondatot, két ő: 
kapcsolt jelenetet? AZ egyik mondat a 
síknak adja át a darabot. Épp most m 
ják ki azt a szót, amelynek visszhang 
második mondatban fog elhangzani. 
most tapsol, az merénylő! 

Mindig szomoruan nézem a harm 
felvonás utolsó jelenete után az ész n. 
kifelé rohanó tömeget. Ilyenkor senki 
tapsol. Pedíg. ilyenkor volna legszet 
taps. — Bébizonyithatná mindenki, ! 
mennyire lelkesedik. Annyira lelkes 
hogy hajlandó öt percet is feláldózn 
idejéből arra, hogy bebizonyítsa, mer 
re tetszett neki a darab (su1 

s A Gyergyól bál Husvét. vasárnz 
és Husvét hétfőjén délután utoljára 1 
szinre a Magyar Szinház szinpadán. 


Uj Lucifer 


Kovács Károly, a Nemzeti Szinház ki- 
tünő intrikus szinésze , Az ember tragédiá- 
ja" Lucifer szerepében is bemutatkozott 
a közönségnek. Lucifer nem intrikus sze- 
rep. A meghasonlás keserü lirája itatja 
át a ,tagadás szellemének" lázadozásait. 
Néha: a tisztán látó okosság, a Gondolat 
megtestesitője. Az a szinész, aki az infer- 
nális, démoni vonásokat emeli ki alakjá- 
ban, csak külsőségeket hangsulyoz. Kovács 
Károly, helyes érzékkel, elkerülte Lucife- 
rében ezeket a hatásos, de felszines mo- 
mentumokat. Érdekes, hogy mig egyéb 
intrikus szerepeiben a gonoszságnak vala- 
mi emberfeletti, démoni erejét tudta min- 
dig érzékeltetni, itt, ennek a félig démon, 
bukott angyalnak figurájában a letört lé- 
lek lázadni próbáló keserüségét egészen 
emberi, egyszerü, csaknem hétköznapi mó- 
don fejezi ki. Nem is a lázadás szelleme, 
hanem a lemondás hajótöröttje. Érdekes 
alakitását a Nemzeti Szinház közönsége 
őszinte elismeréssel fogadta. (sz. p.) 


nNa mit szól hozzá szerkesztő ur?...!t 


Tessék -elhinnmi, azért a zenekritikusnak 
sem fenékig tejfel! 

Akik irigylik tőlünk a szabad bemenetet 
Operába, hangversenyekre, azok ne feled- 
jék el, hogy a zenekritikusnak ezekre a he- 
lyekre nemcsak szabad belépnie, ha- 
nem muszáj is. Muszáj bizony, még 
pedig nap-nap után, akár van kedve a 
zenei élvezethez, akár nincs. akár jó mu- 
zsikát és jó muzsikálást igér az est, akár 
rosszat. Nem csoda, ha néha fogcsikor- 
gatva idézi magában a régi serenissimus- 
mondást, hogy: ,Szép dolog a zene, csak 
az a kár, hogy zajjal jár." 

Ide vág a kritikusi szakma másik ked- 
velt szállóigéje, mely igy hangzik: ,, A leg- 
szebb műsorszám: a szünet." Igen, de még 
erre a derüs oázisra ís árnyat vet olykor 
a Közönséggel való találkozás. A Közön- 
ség egy része ugyanis, — sokszor jelenc 
tős része — a pódiumon szereplők papái- 
ból, mamáiból és egyéb hozzátartozóiból 
tevődik össze. Ezek azután a várakozó, 
figyelmeztető, csábító, sőt fenyegető pil- 
lantások kereszttüzébe fogják a kritikust, 
mialatt az a teremajtótól a sajtószobáig 
vergődik a tömegben. Ezt még csak állja 
valahogy az ember, de vannak elszánt 
jranc-tireur-ök is, akik dum-dum golyó- 
val dolgoznak. Ilyen kérdésekkel veszik 
célba — lesből — az áldozatot: 

— Mondja, szerkesztő ur, hogy tetszett a 
lányom? 

Vagy: 

— Ugy-e jót fog irni az unokahugomról. 
Nagyon fontos neki, mert ettől függ a szerc 
ződtetése. 

Vagy a legédesebb:.. -. 

— Roppantul kíváncsi vagyok; holnap 
mi fog megjelenni az ujságban. 

Külföldi hires művészekkel kapcsolat- 
ban sem ritka az előzetes hangulatcsiná- 
lás, főleg amikor művészt pártállások pró- 
bálnak érvényesülni a kritikán keresztül. 


SOMERSET 
MAUGHAM 


SZINHÁZ 


MEZEY MÁRIA 
SOMLAY ARTUR 


szenzációs;  vigjátéka főszereplésével 
A szezón eseménye ! n eseménye! — VIGSZINHÁZ 
(neves orvosprofesszor), amikor a nagy Rövid hirek 


énekes először júrt ítt. 

— Kérlek, tedd meg a kedvemért, 
fogta karon jóbarátját, Iksz zenekritikust, 
a Városi Szinház folyosóján — irj egy-két 
jó szót erről a baritonistáról. Oroszország- 
ból menekült, sokgyermekes családapa 
szegény... 

Mit tesz Isten? Másnap az általános ma- 
gasztalások közepette, egy másik lap zene- 
birálója, — nevezzük Ipszilonnak — széles 
rosszkedvében alaposan ,levágta" Salja- 
pint. Legközelebb, mikor megint összeta- 
lálkoztak, Iksz kárörvendve mondta a tré- 
facsináló orvostanárnak: 


— Hja, barátom, ha te csak engem dol- 
gozol meg, Ipszilon kollégámat azonban el- 
hanyagolod! . . . 

A Közönség részéről nemcsak előzetes 
hizelgéshez, hanem utólagos elismeréshez 
ís jut néha a kritikus. Gyakori az ilyen 
tipusu beszélgetés: 


Egy hölgy: Olvastam a mai krittká- 
ját. Remek! Büszke vagyok rá, mert 
ugyanazt irta, amit én gondoltam. 

Én: Ez megnyugtat, mert magának bi- 
zonyosan kitünő izlése van. 

A hölgy (kacéran): Honnét tudja? 

Én: No hallja, ha egyezik az enyémmel! 


. . . Van egy ismerősöm, lelkes zenebarát. 
A multkor megfog és percekig lelkesen 
szorongatja a kezemet: 

—e Pajtás, gratulálok, Nagyszerü, amit a 
legutóbbi  opera-premierről trtál. Én — 
megvallom neked őszintén —. nem vagyok 
zeneértő. Hangszert nem játszom, elmélet- 
tel sohasem foglalkoztam. Mit mondjak, 
már az iskolai kórusból kidobtak, mert se 
hangom, se hallásom nem volt. Hanem a 
kritikáidat minden nap olvasom és mond- 
hatom, te vagy az egyetlen, akinek a vé- 
leményét feltétlenül elfogadom. 

És igy tovább. Elszomorodtam. Tessék: 
egy ember van, aki minden kritikai s0- 
rommal egyetért, az is innye 


Nincs többé fá fáj ós láb 


betéteivel , elnyerte, az 
e hoz §a s 


zyó cipészt, adi a szógyelnolyelkés és 
jevélekkel halmozzák HÁ Budapest VI VIII.., Rö 


NAGYVÁLLALAT EXPORTOSZTÁLYA keres azonnalra őskeresztény, 


Ritka jubileumot ünnepel ezen a héten 
a Nemzeti Kamara Szinház: Márai Sándor 
nagysikerü szinműve, a , Kaland" kétszá- 
zadszor kerül szinre csütörtökön. 

A Madách-Szinház is kivételes jubileu- 
mot tart: Bókay János , Négy asszonyt sze- 
retek" c. komédiájának 150-ik előadását. 


x 


Az elsötétitésre való tekintettel nagy- 
szombattól kezdve a szinházak korábbi 
időpontra tűzték ki előadásaik kezdetét, 
még pedig esti 7 órára. Igy a közönség vi- 
lágosságban érheti el a szinházak épületét, 
sőt a nyári időszámítás következtében az 
előadások végén eltávozáskor sincs még 
teljes sötétség. A délutáni előadásokat a 
magánszinházak egységesen 144 órakor, a 
Nemzeti Szinház, a Nemzeti Szinház Ka- 
maraszinháza és a Madách-Szinház 3 óra- 
kor kezdik. A Pódium Kabarészinház elő- 
adásait esti 48 órakor fogják ezentul kez- 
deni. 

4 

A Madách-Szinház ápr. 24-re tűzte ki uj 
darabjának: Steinbecher , Bécsi gyémántok" 
c. vigjátékának bemutatóját. Lázár Mária és 
Somogyi Nusi játsszák a főszerepeket. 

x 


A , Cyrano" pesti reprize a szlovák szini- 
világot is lázba hozta. Már el is készült Ro- 
stand művének szlovák fordítása, mely — 
mint mondják —, nagyon jól sikerült. A po- 
zsonyi szinház fogja Cyranót bemutatni, a 
cimszerepben Palo Bjelik-kel, a szlovák fil- 
mek hősszerelmesével. Ez a Cyrano kétség- 
telenül a legnagyobbak egyíke lesz, mert a 
művész 1 méter 97 centiméter magas. 

3 


A Nemzeti Színház romantikus ciklusá- 
nak soron következő darabja Ibsen ,,Peer 
Gynt"-je lesz. A felujitás napját máj. 3-ban 
állapította meg az igazgatóság. 

kal 
A , Magyar Zeneszó" magyarnóta hangyer- 
senyét huüsvét vasárnap d. u. £44-kor tartja 
meg a Zeneakadémlán. 


ha egyszer 
felkeresi 


Mendes vis ől rő ok 
ről elísme : 
szám. Telefon: 135—414 


önálló 


7 úg 
k Szilárd-utca 


magyar-német gépiró-levelezőnőt. 


Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 21 


MARNITZ 


TANGÓHARNONIK-EST 


április 20, vasárnap este 8 órakor 


140 szereplővel 
Városi Szinnázban 


Jegyek 1—3 pengőig 


Marnitz, VIII., József-körut 37. 
Telefon : 134028. 


AZ ŐZBAK. 

Jávor Pál szenvedélyes vadász. Ha csak 
teheti, felrándul egy-két napra a Bükkbe, 
egyik földbirtokos barátjához, ahol naphosz- 
szat puskázik őzekre és nyulacskákra. Egy 
ilyen kirándulás után jókedvilen állított be 
a társalgóba, hogy elmesélje legujabb va- 
dászkalandját. 

—m Már kora hajnalban keltem fel 
mondta — és puskával a vállamon nektin- 
dultam az erdőnek. Alig telt egy félóra, 


1 világkiállításon ( 


máris egy jól fejlett 
előtt . 


őzbak feküdt a lábaim 


Mire Makláry Zoltán megilletődött  arc- 


cal kérdezi: 
— Bs mondd csak . 
a szegény állat? 


., miden halt meg az 


A SZEREP. 


Az uj darab szerzője 


szinésztől: 


—m Mondja, uram, tudja már 


megkérdezi a "kis 
körülbelül, 


hogy milyen ember az, akit szerepe szerint 


alakítant fog? 


A szinész, aki a darabban csak nyulfark- 
nyi szerephez jutott, szomoruan felelt: 

— Már hogyne tudnám! Hallgatag ember. 
Alig nyitja ki a száját . . 


TEHETSÉGES CSALAD. 


Sokat ugratják a  művészkávéház 


törzs- 


asztalánál az egyik népszerü szinész fiait. 
Négyen vannak a fiuk és valamennyien a 


művészpályán próbálkoznak 
Az egyik legutóbb már nem 


eredménnyel. 


több-kevesebb 


türhette a csipkelődéseket és kifakadt. 
— Akármit ís beszéltek, mindenki be ketl 
lássa, hogy mi gyerekek a papa tehetségét 


örököltük, 


Mire az egyik szinész rávágja: 


rajta ta, 


jak 


— Igen, csak egy ves § sekan osztoztatok 


"BARÁTNŐK 
öl. SALAK. kát 


szabásu kozmeti- 
a d kis szőke szií- 


nésznő tiziánvörös koltéganőjének: 


—m Mondd, olvastál 
ápoló-krémről? 


erről az uj szépség- 


— Hogyne — mondja a kolléganő. — Már 


kt ís próbáltam. 


Mire a szinésznő csalódottan legyint. 


Tréfából magát Saljapint ,protezsálta" an- A sa Tt SETÓS 4 ag Ezt B 
néjádején ret Gönjéntsé koncetttátogató zat ÉGTS KO , ritkán, ématikteő "LON 5: jeligáta: sökjádőba, biöff ie; esítés úg Kelly esetsakadse kálTő 
OPERA NEMZETI KAMARA MADÁCH VÁROSI 
TS ZEHÉKÉTEt (/23, 7) 87 (124, 67) 6, 7 (/23, 7) teri ecu Kölnder Zrvvrctaladl Mber vZr vás váll EZT AZT TET] 
Vas d. u: Nilusi. Coppélia ! A niskavuori assz. Szinház ma Kaland Négy asszonyt itéz lélek Gyergyói bál Fityfiritty Ne játsszaszer. — Pesti szímf. 
z este; A cigánybáró ásssisezt ZÉSI Színház TT ikaland " ] Négy asszonyt f Elnémult har. ! 2000 pengős B. Fityfiritty Ne játssz a szer. 
ESZHÁGÓ Ka Pa ze "Szinház Kaland " Négy asszonyt [ TrubadurNb. ) Gyergyőlből ] — Fityfiritty Ne játssz a szer. 
este: Bohémélet A fülemile HI. 16. Szinház Kaland Négy asszonyt ] Elnémult har. ! 2000 pengős E. Fityfiritty j Ne játssz a szer, 
. . I Rózsalovag A.20(27)IA fűleműe III. 16. Színház B Kaland Négy asszonyt —- "2000 pengős L. 253 Fityfiritty — [Nejátsszaszer.] Pe 
Es A fülemile ÍV. 16. Szinház K. Kaland Négy asszonyt [Figaro Nb. V.I. [ 2000 pengős L. ) — Fityfiritty —(Nejátsszaszer.]! Pesti 
Csütörtök ., , — Hol az íg.? N. II. 7.) Szinház D, Kaland Négy asszonyt [ Filmm.(144,6) ] 2000 pengős S. Fityfiritty — [Nejátsszaszer. ] Pesti szimf. 
Péntek . . . . . [ izánybáró senki A. fülemile N. I. 8.] — Szinház [. Kaland Négy asszonyt [ Filmm.(44,6) 2000 pengős T. [ — Fítyfiritty — [Nejátsszaszer.! Pesti szimf. 
Szombat , , . . A fülemile VII. 16.[ Szinház — [Kaland Négy asszonyt [/ Tarkaest — [2000pengősférűil — Fityfiritty — Nejátsszaszer.] Pesti szimf. 
He d. u: TETT Es Julia Cyrano (343) Szinház Kaland Négy asszonyt 22 2000 pengős — — Fityfiritty —  Nejátsszaszer.] Pesti szimf. 
este: Faust (27) A fülemíle I. 6, Színház T. Kaland Négy asszonyt ! Marnitz tangóh. ( 2000 pengős C. ! — Fityfiritty  !Nejátsszaszer,] Pesti szimf. 


VIG. (724. Szom. d. u.: Szinház (G. 8. bérl.) (szom. d. u.-i bérl.). — VÁROSI. Jövő vas. d. e:: 
Naponta: Vigyázat, törékeny! — Kedd, szerda, 
Toldi. — ROYAL VARIETE (24, 8). Naponta: Nemzetközi artista-revü. — Csüt. 


OLCSÓ JEGYAKCIÓNK 


(/25, 149). 


SZINHÁZAK MUSORA 
————— 


Vasárnap. 


Opera. Nilusi eZÓTÁLTT 
Taxacs J. 3 k. tán. 

(szasnay K., Köszegi) - - 
Coppesia. "Deiibes 3 k. 
Da.ettje (Csuka M., Ott- 


pá P, 3 f. vigj. (Bulla 
Simor E., sza zt 
B- bérl.) (7). — Fővárosi 


fra 18 1. Czsgjé gel (Hon- 
bár) za, je — András 
Ne játssz a szerelemmel. 
Decoin 3 £. vigj. (Muráti 


ruoay M., Harangozó). 

—m — Pozsonyi maajáltá; ER Á nák le Vaszary Fa 
Rajter-Fóthy 1 k. tanci.] ( Je ggkteg 

(Bordy B., Harangozó, k. 

Brada) 2 VAY erzi és Opera. Bohémélet. 
gánybáró. Strauss J. 3] Puccini 4 k.  dalm 
f. dalj. (Tamás I., Rat-] (Orosz J., Pataky, Palló) 


fay E., Maleczky) (7). — [ (0. — Nemzet. 


Nemzeti, A niskavuori 


asszonyok. Vuolijoki 3 E, iss, Étrke ij Ő 

£. szinj. (Jávor, Gobdíij[ 5" Városi. AA Há 
H., Lukács M.) (3). — A Verdi 4 sz, dalm. (A 
fülemile, Szabados Á. Népm. Biz. V. HI. 7. sz 
£. szinj. (Gózon, Nagy É előad.) (439) ;, a 
Abonyi) (7). — Vig Te 4 

Szinház. Maáaugham—Je- Kedd. 

rome 3.1. vigj. (Meze Opera. Rózsalovag. 
M., segits 7 f. Benkő) / Strauss R. 3 f. zen. ját. 
(24, 7). — Kamara. Ka-] (Walter R., Némethy E., 
land. Márai S. 3 £. szin- (A. 20. bérl) 


Székely) 
(47). 
MOZIK MUSORA — 


AT vert (T. 153—034). 
Igy élni jó (2446, vágva 
2210; SZO., VAS, 
kor ís). 

BELVÁROSI HIRADO. 
T. 181-244, Erdélyi szim- 


m. (Rajnay, Tőkés A., 
Makay M., Jávor) (3, 7). 
— Madách. Négy asz- 
szonyt szeretek. Bókay 
J. 3 £. kom. (Bájor G., 
Uray, Csortos) (3, 7). — 
Városi. Vitéz lélek. Ta- 
mási Á. 53 í, ját. (Apáthy 
Szeleczky Z., Lehotay) 
(343). — Elnémult ha- 
rangok. Malonyay—Rá- 
kosi 4 1. szinj. (Nagy, 
Lukács M., Kiss) (7). — 
Magyar. Gvergyői pé 
Szilágyi —Huszka bi 

vigj. (Fedák S.. Tejés 
T., Rózsahegyi) ÜSD 4) e 
2000 pengős férfi. Bara- 


mássy) [ R. 
Fityfiritty. . Halász—Bu- 


4. A Gyur- 
kovics lányok. roádászs ) 


fónia. Gr. Teleki Pál. 


Belvárosi, Nem gyerek- 


Bs. Kadjatt Sz Ésés ft Sort eék éj 

;, t.: , , 

Fox hiradók. D. e. 10-től [7 Tizennégy előadás 347, 9). Budai Apoltó. 

gs tező érek szórakoztatja a ezt husvéti KENEDHADOS kö- szy NETENKETSE toronyőr 

eg Öö pé az 1 26, 348, 4210. 

er dor d6b as. hétre A jövő hét is gazdag: az Operaházban va: [ cápltol 2-ik hétre proli 
5; § : ipan 7) £ 

pá rzbébos 126, 7, vé10: sárnap délután a Romeo és Julia, a Fából 168 8, Bi 1410). ABB he 

szom., V., Ú. 2-kor ís). faragott királyfi és a Csárdajelenet, este a Eséátsá EA látomás sízéan 

CITY (Tel, 111—140).] Faust van műsoron, Sorozatosan szerepel ked- ÉL kt e 

2-ik hétre prol.! Gulli-[ vezményes akciónkban a Magyarból a nagy- (2, 4, 6, 8. 10). Gloria. 

ver a törpék országában. sikerü ,.2000 pengős férfi", az Andrássyból a Szeressük egymást (7 42, 

— A viz akrobatál (46, vidám ,,Ne játssz a szerelemmel", a Fővárosi 1724, — 326, 368, 3 10). 


348, 3410; szo., v. és ü. 


HIRADÓ FILMSZIN- 
HAZ. (T, 222—499). Ko- 
lozsvártól Zágonig, Gr. 
Teleki Pál. Bombatáma- 
dás Szeged ellen. Ma- 


ar, Ufa, Luce, Fox 
iradók. De. 9-től éjfélig 
KAMARA (T. 423-901). 
Elnémult harangok (11, 


PALACE AT. 221—222). 
Husv, vas.:: A holna ap 
hajósa, — Husv. hétf 
Dankó Pista. — Kolum- 
bus Kristóf (Rajzf.) 4 
4 4, 6, 8, 1 Első 
rom mérsékelt. a 

RAÁDIUS (T. 122—098). 
3-ik hétre prol. Közbe- 
lép a feleségem 08 

3410; szom., v, ü. 


(T. 
Gulliver (146, 
128, 8410; szom., V., Ü.: 
i24, 156, 158, 1210). 

SCALA (T.: 114—411). 
Balkezes angyal (K4ú, 


pompás operettje, a , Fityfiritty", a Kamara 


EGONSÓ Lt vaés 169. Variété és a Komédia változatos műsora. foly a szeressük" egy 
Vihold (426, 748, 610] — Jegyakciós előadásaink rendjét a műsortáb- EVET ák? rre he 
szom., V., 124-kor iís).] lázatban vastag betükkel emeljük ki. notrédamei , rosi. A 
LEE ÉB JT oló] , Jenváruattás Hugvét vasárnap és béttön án új 
3410; SZo., V., Ú 3, í46.] 9—2-ig: Vilmos császár-ut 78. (Tel. 1-122-95, [dz994:,,palalajka (729, 
"128, 3410) 1-122-94-93.) — Apponyi-tér 5. Tel. 1-833-99.) [Odeon. A  notredamei 
FORUM (T. 189—707).[ m——ueenneeÓeeeee [toronyőr (142, 144, 166, 
Egy tál lencse (5, 7, 9;]2, 4, 6, 8, 10). Első há- E pon Fr ézstő szom., Vv., ü.1 "28, 9210). Oren Ud- 
szom., V., ü. 3, 5, 7, 9).Irom mérsékelt. iztátvar keki 


128, 2210). Ótin on. Sze- 

ressük FaSÉVET ÁT T ( ar 7vsi 
0) 

, egy Hegeszrkz] 


S USÁNTA (T. 146—046). 
Kora Terry (Rökk M.]1/6, 18, 
revüfilmje (Hétk, 5, 48, Két férfi 
3210; szom,, V., ü. 943- 
kor ís). Husv., vas. és 
hétfőn d. e. 11: A csodá- 
latos élet (Ufa kulturf.) 


MASODHETES MOZIK 


Admiral, A Alzá set 
mei toronyőr (343, 334 

166, 168, 1410). Alkotás. 
A Pelsezetvésgő Hilioma (42, 
14 4 346, 348, 34410. 
Astra. Angelika növér 
(42, 144 46, 48, 410). 


pr, 13-án: Tóparti lá- 
tomás, 14-én: Balalajka. 1 e 
15-én: Moziszünet. 17-én: 


BALALAJKA 
LLOYD 


Anna három apja. 20-án: 
Szerelem vérpad. 
22-én: Bécsi vig asszó- 
nyok (325, 547, 9). Tivoli, 
Szeressük EGTEGÁSÉ (342, 
34, 96, 9410). 
Turán. A motredamet to- 
ronyőr (11, 2, 4, , 10). 


RAL1O MUSORA 


Budapest I. vasárnapi 
műsera. 8 Ebr., hangL 
8.45 Hir. 9 Ref. istent. 
10 Egyh. ének és szt. 
beszéd. 11.15 Evang. is- 
tent. 12 Közv., Rómából, 
a pápa áldást oszt. 12.20 
Idő, vizj. 12.30 Székesi 
Zenek. 1.45 Hir. 2 Hangl. 
3 Elóad. 3.45 Tárogató. 


, (4 Gordonka. 4.30 E.őad. 


és 
ruszin ny. 5.15 Honvéd- 
műsor. 6 Előad. 6.15 Sza- 
lonz. 7 Hir magy., szlov. 
és rusz. ny, 7.20 sgogy al 
képek a husvét sportj 
ról. 8.30 Sport és lóvers. 
eredm. 9.40 Hir. 10.30 
EERLYEÉSSZÓS 11 Hir idegen 
ny. 12 Hír. 

Budapést I. hétfői mű- 
sora, 8 Ébr., hangl. 8.45 
9 Untt, istent, 


5 Hir magy., szlov. 


"n. ének és. szt, he- 
555 d. 12.20 Idő, vizj. 12.30 


Süt a nap (10). — PESTI. (/24, !/28). Naponta: A meztelen igazság. — KOMÉDIA 
csütörtök, péntek: eggyezárer tha KÉNét ETI BÁBSZINJÁTÉK (4, 8). Naponta d. u.: Aranyszőrű bárány. 
szomba u. 


— Naponta este: 


azon tes Zenekar. 1.45 
Hir. 3 Mesejáték, 4 Fel- 
oiv., 5 Hír magy.. szlov. 
és ruszin ny. 5.15 Hangi, 
5.50 Hangképek husvét 
sportjárói. 6.10 Fellegi 
T. énekel. 6.35 Költemé- 
nyek. 7 Hir magy., ném. 
és román ny. 97.208 Zen- 
fora. 7.50 Felolv. 8.10 
Sportesem. 8.20 Lőöver- 
senyeredm. 8.30 , Muzsíi- 
ká.ó milleniumi album". 
9.40 Hir. 10.10 Cigányz. 
11 Hir idegen ny., utána 
kb. 11.30 Tánci, 12 Hir. 


Budapest I. keddi mű. 
sora. 6.40 Ebr., torna. 7 
Hir, lem. 10 Hir. 10.20 
Eilőad, 10.45 Felolv. 11.10 
Vízj. 12 Himnusz. 12.10 
Balalajka. 12.40 Hir. 1.20 
Időj., vizállásj. 1.30 Pos- 
tászenekar. — 2.30 Hir. 
2.45 Műsorism. 3 Árak, 
árf. 3.20 Cigányz, 340 
uMit  íföőzzünk?" 410 
Gyermekd, 4.45 Idő, hir. 
5 Hirek szlov, és rusz. 
ny. 5.15 Felolv. 5.35 Ma- 
gyar Revü Tánczenekar. 
6 Előad. 6.30 Előad. 7 
"Hirek magy., ném, és 
rom; ny. 7.20 Vándor- 
tarisznya, Hangfelv. 7.55 
Az Opera előadásának 
ism. Utána  Rózsalovag 
II. felv. Utána kb. 8.50 
Az Országos Légvédel. 
Psrancsn., közleménye. 
3 Indulók  hanglemez- 
ről, 9.15 Előad. 9.40 Hir, 
10.10 Postászenekar. 11 
Hir. idegen ny. Utána 
kb. 11.25 Hang8i, 12 Hír, 
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Nagyforgalmu jól bevezetett kerésztény 
textilnagykereskedő cég üzletkörének bő- 
vitése céljából 
50.090.- pengős befektetésre 


magas haszonrészesedést biztosit. Befek- 
tetett összeg áruval fedezve. Ajánlatok 
, Prosperitás"" jeligére Bleckner hirdető- 
jébe, Városház-utca 10. 1999 


LAKÁSOSERE ! 
Városligeti villanegyedben hatszobás, közp. fü- 
téses, I. emeleti villalakás kapható garageval, 
régibérű belterületi kétszobás, teljes komfortu 
lakás ellenében, Érdeklődés kizárólag 3 és 4 
óra között 18—17—15 szám alatt. 


Háztulaidonosok ! 


Légoltalmi émessé; és eszközök legolcsóbb 
ESZÉT zési forrása: Fémipari kft, Budapest, XIII. 
Váci-ut.69. Telefon: 29—17—64., 

esetleg eládó 


BÉRBEADÓ Szüt, 
15 járatu MALOM 


24 vagonos, tiszaparti gócponton, na vám és 
kereskedelmi örléssél. Tökeerős érdeklődők köz- 
vetlen ajánlatát kérjük: yt vésre zola város" jel- 
igére Leopold Cornéil hírdetőíro ába, Teréz-krt 3. 


NMagyar-német 


gyors- és gépírónőt kerés textilgyár azonnali be- 
lépésre. Ajánlatok , Perfekt 4521" jeligére Bliock- 
ner hirdetőírodába, Városház-u. 10. 


Komnl. erőtelen 


összfütöfelületü, vándorrostélyos gőzka- 
zán,.1710 HP-s egyhengeres, 1925-ből való stabil 
gőzgép és 175 KVA 3 fázisu generátor, 750 n. 
50—1400/231 Voltra eladó. , Még felszerelve 1986" 
elígére főkiadóba. 
Bérelszámolásban, OTI-ügyekben is jártas, 
3—4 évi gyakorlattal rendelkező, keresztény 


JN ÉS gyorsíránól Keresünk. 


Részletes ajánlatok fizetési igénnyel , Nagy- 
vállalat" jeligére Arató hirdetőirodába, Er- 
rsébet-körut 14. 2011 


150 m:? 


Jelzálog- 
követeléseket 


kisebb és nagyobb összegeket veszek. 
, Azonnal bonyolitok" jeligére Patak hir- 
detőirodába, Vilmos császár-ut 29. 1977 


Évi 20.000 pengőt jövedelmező 
nagykereskedésbBe versővei 


őskeresztény betársulhat, 


vagy 50.000 pengővel. átveheti. Érdeklődéseket 
na Kégy nzfor: Kalom" elige alatt Rudolf Mosse 
nhirdetőv. ébet-krt 23. továbbit. 


Szahadalmat veszek 


, Nagyobb tökével rendelkező" jeligére 
Patak hirdetőirodába, Vilmos császár-ut 29 


exclusiv modeli-albumok és divat- 
lapok terjesztéséhez szalónoknál jól bevezetett 


helyi és vidéki képviselőt 


Elsőrangu 


s megbizható" 
, Városház-u. 10. 


JB rozé Aa A 
jeligére Bloc 


! Salgótarján főterén levő, falatozával 


egybekötött, nagyforgalmu, speciális 


csemegeüzlet eladó. 
Leveleket ,,Konkurrencia nélküli" jeligére 
Arató hirdetőiroda,  Firzsébet-körut 14 
továbbit. 1955 


nlatok Vereggeéré 
er hirdetőbe, IV 


Pénzintézet keres 


bankgyakorlattal biró fiatalabb őskeresztény 


tisztviselőket. 


Ajánlatok waNémet nyelvtudással" jeligére 
Haasenstein és Vogler rt. hirdetőirodába, V., 
Dorottya-utca 8. 1970 


( eredeti Schilde-gyártimányu 
szivóventilátor 


NER 150/950 vizhütéses csapágyakkal 300— 
1100 m5 percenkénti levegőteljesítményre, 
összes nyomás 20—150 mm, jó állapotban, 
tartalék szárnykerékkel eladó. Első Magyar 
Kartonlemezgyár R., T., Budapest, VI. 
Sziv-utca 60. 1982 


Raktárnokot 
keresünk 


30—40 munkással dolgozó raktárunk ré- 
szére keresünk erélyés, megbizható, értel- 
mes, középkoru, keresztény üzemvezető 
raktárnokot. Gyakorlatot v. rátermettsé- 
get igazoló életleirással küldje ajánlatát 
, Részvénytársaság" jeligére Erdős hirde- 
tőbe, Teréz-körut 35. 2002 


v. főtisztviselője feimondatlan állásban 
vezkedne. Kitünő organizátor. Előkelő ro- 


eredt ép óriási összeköttetések. Jelige: 
959" fökiadóba. Közvetítőt honorál 


, Kifize- 
2013 


SPORT 


A kölni hétgóios vereség 


a labdarugószövetség nem Indi 
vizsgálatot 

A labdarugószövetség egész 
héten át foglalkozott a magyar-német vá- 
logatott mérkőzés hétgólos eredményével 
Dr. Gidófalvy Pál, a szövetség elnöke ki- 
jelentette, hogy a szövetség nem indit 
vizsgálatot, hanem kedden megbeszélést 
folytat a mérkőzés szereplőivel, akiktől 
magyarázatot akar nyerni a sulyos vere- 
ség okairól. 


A B. Vasutas és a WMTK birkózói 
küzdenek a csapatbajnoki címért 


jVasárnap délután ötkor vivják meg a 
birkózó csapatbajnokság döntőjét a város- 
ligeti cirkuszban. Az első helyért, illetve 
a bajnoki címért a B. Vasutas és a csepeli 
WMTK küzd, mig a harmadik hely küz- 
delrnének részesei a Törekvés és a Besz- 
kárt. A kiégészítő három kihivásos mér- 
kőzés közül kimagasló jelentőségü a Bóbis 
—Kósa-találkozó. 


A labdarugás két nagycsapat hus- 
vétvasárnap komoly erőpróbát tart 


A tervbevett husvéti nemzetközi labda- 
rugótorna elmaradása felborította a nagy- 
egyesületek számitásait, A Ferencváros 
vasárnap Csepelen szerepel és az erdélyi 
kupa döntőjében szenvedett vereségért 
visszavágó küzdelmet viv a WMFC együt- 
tesével. 


Igen érdekes az a találkozó is, amelyen 
az Elektromós vendégül látja Ujpest lab- 
darugóit. Az ősszel kétizben is győzött az 
Elektromos, mig a tavaszi bajnoki mérkő- 
zés Ujpest győzelmével végződött. A két 
együttes ujabb találkozója elé nagy vára- 
kozással tekintenek a szakértők. 


A husvéti ünnepek sportja 


Atlétika. A WMTK 15"km-es futóversenye 

a csepeli sporttelepen d. e. $é11t 

Birkózás. Csapatbajnoki ztő mérkőzés a 
városligeti cirkuszban d. u. 5. 

Labdarugás. Magyar kupa: Az óbudai 
aguincumi pályán Gázgyár—P. Juta, Pest- 
szenterzsébeten Lampart—Gamma és Szolno- 
kon Szolnok—Szeged. — Barátságos mérkő- 
zés: Latorca-utcai pályán Elektromos—Ujpest 
és Csepelen WMFC—Ferencváros, 


A Svájc elleni mérkőzésre Bernbe a német 
labdarugóválogatott a kölni összeállításban 
utazik. 


Magyar-német tekemérkőzés lesz egy hét- 
tel husvét után a Beszkárt-sporttelepen lé- 
tesitett tekecsarnokban. 


Két csapat visszalépett a zsábe sz ágrrztkote) 
ságtól: Mátészalka és a nagyszőli SEÜ 


Két ismert labdarugót eltiltottak a játék- 
tól: az ujpesti Balogoót és á féréncvárosi Ki- 
szelyt. 

A francia szövetség is eltiltotta a játéktól 
Ocsenást, akinek mo magy 
szövetség sem adott játékengedélyt, 


Az európabajnoki ökölvívó készül 
tizenöt német versenyző a passa 


edzőtá- 
borban. 


Bécsben husvéti labdarugótorna lesz, ame- 
lyen a Wackeren és az Admirán kivül részt- 
vesz egy stuttgarti és egy pozsonyi csapat. 


Joe Louis, a nehézsulyu hívatásos ökölvivó 
világbajnok a New Yorkban rendezett mér- 
kőzésen a kilencedik menetben legyőzte Toni 
Mustot és igy sikerült megvédenie világbaj- 
noki cimét. 

A Kispest gráci utja elmarad, mert Grác- 
ból a rendező egyesületektől lemondás ér- 


kezett. 
LÓVERSENY 


Husvétvasárnapi megyeri program 


A Hadseregi sikversenyben League of ölzárzátsa 
sz zabazgg ar győzelmi szérlesét. Az akadál 
senyben Pandora győzelmét várjuk. A ver 
seny-hendikepben Siber és Dicséret küzdhetnek 
az elsőségért. A Gödi-dijban ismét új réz rerr 
Csáki! ást a Caissot-mén olyan jó ío: ban 
van, hogy ujabb győzaimet arathat, Castor is 
megismételheti előző győzelmét. Rózsalovagról 
nem szabad megfeledkezni. A Vegyes-hendikep- 
ben Nardai ész vé lovat ís indit, bizonyára ezek 
közül kerül a nyerő. A mérföldes Welter- 
hendikep Hozsánna győzelmével végződhetik. 
Harciast a balszerencse üldözi. A Szigeti-lovak 
nem szoktak Megyeren eredmén 

, tehát Arabellát elől v. 


Husvéthétfői megyeri versenyek 
programja 


A gátversenyre csak három lovat neveztek, de 
ezek a legjob vözélem, ugrók. Dobvérő mögött 
három 1941-es győzelem, Bogáncs mögött nagyot 
avult forma Azt bisszük azonban, hogy a 
ezető a ges futó tá kedvvel Csongor mind- 
kettőt TGBESEN Ha mind a három telivér menő- 
kedvében sas ugy igen érdekes küzdelemre 
van kilátás. A Hadseregi sikverseny-hendikep- 
ben Désakna és Csírkéfo fogó ki közül várjuk a nye- 
rőt. A benévezett lov. nagy részé kapo reája 
be ESETT is tut! A Rákospa rosz kás tktlr, 


sdrsszpye s gráge evé viszont ezévi bemutatkozó 
futását avatha őzelemmé. A mérföldes 
Hendikepben Hi ba. tízzard, Harcias, Hozsánna 


közül várjuk a nyerőt. Ritka ís jól futhat. Az 

utolsó "futamban (hétfőn csak hat futam szere- 

el a kV eke ve E Brouette, Balga, Reményem 
znak az esélyesebbek közé. 


y vidéki városban nagy forgalmat lebo- 
nyoltó. virágzó e 


papir engros, detail 


könyv- és irószerkereskedés, egyi Zéztfserái 
bpésti bérházra elcserélhető. Ajánlatot kérünk 
nAranybánya I781" jelige alatt föőkiadóba. 


KÖZGAZDASÁG 


A mezőgezdasági helyzet 
márciusban 


Az Országos Mezőgazdasági Kamara a me- 
zőgazdaság március havi helyzetéről az aláb- 
biakat közli: Az őszi vetésékben a téli fagy 
komolyabb károkat nem okozott, A mult hó- 
napban a szántóföldek sok helyen viz alá 
kérültek, ami a vetések fejlődését és a tava- 
szi munkálatok megindulását nagyban gá- 
tolta. A későn vetett ősziek majdnem min- 
denütt gyengék. A rétek és legelők nagyré- 
sze még most is viz alatt áll. 

A szőlőkben fagykárok jelentkeztek. A ki- 
pusztult szőlők pótlására a kormány 1.5 mil- 
lió szőlővesszőt bocsát a gazdák rendelkezé- 
sére. Ez az akció megelégedést keltett a gaz- 
dák körében. A rézgálic kiutalását már sür- 
je a gazdák, hogy idejében rendelkezésre 

on. 

A gyümölcsösökben jelentkezett fagykár 
helyenkint számottevő. 

A budapesti sertéspiacon bevezétett premi- 
zálás a hizlalási kédvre semmi hatással nem 
volt, mert a jelenlegi árak mellett a sertés- 
hizlalás még mindig nem jövedelmező. A 
premizálás helyett szükséges volna a sertés- 
árak rendezése. 

Nagy gondot okoz a gazdáknak állataik ta- 
karmányozása. 


A gazdák nagy érdeklődést tanusítottak a 
középlejáratu kölcsönök iránt, azonban éze- 
ket a kölcsönöket csak kevesén veszik ígény- 
be, tekintettel arra, hogy igénybevételi lehe- 
tőségei a mai föltételek szerint igen korlá- 
toltak. Csalódást keltett, hogy az idei zöld- 
hitel-rendelet sem gondoskodott kellőképen 
SE tiltás hiteligénybevétel megkönnyíté- 
séről 


Jelentős kedvezményeket kapnak 
a dohánytermelők 


A belföldi dohánytermelés fokozására a 
pénzügyminiszter a dohánytermelő dák- 
nak az zlábbi kedvezmenyeket biztosítja: 

A kistermelők részére folyósításra kerülő 
ugynevezett rendes holdpénz-előleg összegét 
60 pengőre emelte fel és egyben megengedte, 
hogy annak fele összegét mér az engedély 
kiadása után fizessék ki. Az előleg másik fe- 
lét a kiültetés után fizetik ki. A száraz do- 
hány minden mázsája után a kistermelők ré- 
szére eddig 4 pengőben megállapitott zsinór- 
pénz-előleg ez évben 5 pengő lesz. 

A nagytermelők és kertészeik részére két 
részben folyósitásra kerülő előlegnek  hol- 
danként 110 pengőben megállapított összegét 
140 pengőre emelték fel. Azok a dohányter- 
melők és kertészek, akik az 1940. évben be- 
ültetett vagy az 1941. évre engedélyezett te- 
rületnél az 1941. évben legalább 10 százalék- 
kal nagyobb területet ültetnek be, hóldan- 
ként még további 60 pengő külön-előlegben 
részesülnek, tehát együttesen 200 pengő elő- 
leget kaphatnak holdanként, 

Azok a nagy- és kistermelők, akik legalább 
25 százálékkal: nagyobb területet ültetnek; be, 
a többletterület minden holdja után igazolt 
készkiadásaik erejéig, pajtajaviítás " esetén 
pedig holdanként 600 pengőig terhedhető há- 
rom, illetőleg öt éven át törleszthető kamat- 
mentes kölcsönt kaphatnák. Azonfelül a 
pénzügyminiszter mindazóknak a kis. és 
nagytermelőknek, akik az 1940. évben beül- 
tetett vagy az 1941. évben en 
letnél legalább 25 százalékkal na 
letet ültetnek be, az 1941. évi ég 
termésük va kk általánosnál 5 
magasabb Itási árat sztssz ecset 

A visszacsatolt keleti és erdélyi országrész 
dohánytermelő kisgazdáinak a  pénzügymi- 
niszter még a doh -terület emelése 
nélkül is holdanként 120 pengőt kitevő ka- 
matmentes kölcsönt folyósít szükségszárító 
létesítésére. Az előlegek és kölcsönök köze- 
lebbi feltételeiről a dohánybeváltó-hívatalok 
nyujtanak részletes tájékoztatást. 


Április végéig büntetlenül lehet pótolni az 
elmulasztott készletbejelentést. Az év elején 
rendelet jelent meg, amely megszabta, hogy 
az egyes gazdaságok mekkora készleteket 
tarthatnak meg terményeikből és egyuttal 
előirta azt ís, hogy a fölöslegeket ajánlják fel 
a hatóságnak. Ennek ellenére voltak, akik 
ennék a kötelezettségnek nem tettek eleget, 
hanem áremelkedésre számitva visszatartot- 
ták fölös készleteiket. Az országgyűlés most 
tárgyalja azt a törvényt, amely rendkivül 
szigoru büntetésekkel fogja sujtani mindazo- 
kat, akik a közellátás érdekei ellen vétenek. 
És ki vétene sulyosabban, mint az, aki el- 
vonja az élelmet az arra rászorulók előL A 
kormány még egy alkalmat nyujt arra, hogy 
pótolni lehessen az elmaradtakat. Ezért áp- 
rilis 30-ig mindenki bejelentheti még kész- 
leteit büntetés terhe nélkül: de tudatában 
kell lennie annak, hogy ez az utolsó alka- 
lom s ha ezt elmulasztja, szembe fogja ma- 
gát találni a törvény teljos szigorávál. 

sÉlni nem kell, de kereskedni muszáj." 
Régi mondás, melynek ígaza most ismét be- 
bizonyosodott a május 2-án megnyíló Buda- 
pesti Nemzetközi Vásár előkészitése során. 
A mai helyzetben mindenki tudja, hogy a 
küzdélem két fronton folyik: a harctereken 


MOHÁCSY PÁL 


elsörendü uriszabósága 


IV.. Muzeum-körut 11. 17 jog a tiszta gya u 
szövet elből készült ruháit 1 zz ret 


jágtezesrreszábágn rrégák ZAK EMBE fe, [B 
elhelyezkedne 


huszéves üzemi 
prakszissal 
2, Eetrraző EGY s vi el. 
ál. Megkérésést kér 


k. (3 
cikket , gyártó 
13392." kerurreesgi Biocknerhoz 


"" Üzemvezet 
Városház-utca été 


Keekend nyaraló. faházak 


kerti házak minden nagyságban Osapó Kál 
mán és Fia speciális ngeke reg IX, 
Viola-utca 7. Telefon. 2012 


7-n 


és a gazdasági élet vonalán. A magyar paz- 
dasági élet töretlen erejének és rugalmassá- 
gának nagyszerü megnyilvánulását a legki- 
sebb mértékben sem befolyásolták a meg- 
változott idők; és a Budapesti Nemzetközi 
Vásár területén immár hatalmas pavillonok 
hirdetik azt, hogy 1500 magyar iparos, ter- 
melő és kereskedő, valamint számos külföldi 
állam készül a 36-ik vásár. megnyitására. A 
Budapesti Nemzetközi Vásár ugy épitkezési 
stílusában, mint kiállítási anyagában szebb- 
e ejjjlstággjar mint az összes addigi vásárok. 


készítésére, valamint ád senki ujitásokra, AG 
tos: a takarékosság. veszi : ápr. 23. 
A pályázatokat a Vata hoz (Kossuth Lajos-u. 
11.) kell küldeni. 


Értékpiac 


A részvénypiacon barátságos nyitás után 
áremelkedés indult meg. A Délvidék küszö- 
bön álló hazatérése fokozta az érdeklődést 
az ott székelő vállalatok iránt. A zárlat a 
napi középárfolyamok magasságában jóval 
meghaladta az előző napi zárlatot. A benk- 
részvények is javultak kisebb mértékben. 
Feltünően megszilárdultak a kötvénypiacon u 
fővárosi kölcsönök 

Részvények és kötvények ala irég zárlat). 
Nemzeti Bank 230 (229), Első M. Bizt. 605—610 
(605), Első Bp. közmalom 20 (20), Bauxit 308—314 
(309), Beocsini 25—25.75 (25.75), Borsodi szén 16.50 
—i7 (16.75), Kohó 26.60—283.30 (23), Aszfalt 9.75 
(9.90), Köszén 591—595 (591), HAGY DÁtONYA 51.50 
—52 (51.90), Salgó 51.30—53.60 (52.70), Urikányi 
45.15—47.25 (46.75), Fegyver 62—63.25 (62), Ganz 
24.90—25.50 (25), Láng 90 ús ), Acél 66.75—67.25 (67), 
Magyar vagón 44 (43), Rima 139—142.50 (139.25), 
Ofa 19 (19), Nasici 80.50—83.50 (83), Nova 25.25—27 
(25.75), Tr szt 73—80 (78.50), Délcukor 123.50 (127), 
re ági cukor 168.50—173,50 (171), Georgia 37—38 
(37.90), Izzó 193—202 (200), Dreher-Haggen. 271 
teged Gyapjumosó 22.50 (22), Győri textil 90 (90), 

ev ar kender 34 (34), Pamutipar 54.25—54.15 
), Szegedi kender 99 (100), It Je ér 65—66 

65, Vasuti forg. 31—31,25 (31), Tele áj 12.75 
112. 75). 1910. é, főv. 200.25—201 (200.50), 1914. é, főv 

425—427 (428), 1927. é. főv. 128.50 (128). 


Termény:- és árupiac 
A gabonatőzsdén a magpiacon kis mérték- 
ben javult a forgalom. 400 mázsa muharmag 
kelt él a megállapított 78 pengős áron buda- 
pesti paritásban, 150 mázsa tavaszbükköny- 
mag, 12 mázsa mustármag, 15 mázsa balta- 
cimmag. Hántolt komlóslucerna 170 pengős 
áron cserélt gazdát, mig 90 mázsa minta sze- 
rinti áruért 41 pengős árat fizettek. 
Az árak nem változtak. 


Főszerkesztő: Dr. LÉGRÁDY OTTÓ 
Felelős szerkesztő: Dr. BENDA JENŐ 


KIS NYILTTÉR : 


Ara mm-ként kg ni 
nap 30, vasárnap 52 Al 


MUNKA 
FÉRFI ÁLLÁS 


Cimifrást, otthoni irodai 
munkát vállalok; ,Pon: 
tös -46435" jeligére " tők; 


(könyve Íigye-/ re 
lembe jöhet), valámint 


anémet 


magyar 

gép- és gyorsirónőt 
aki univerzális  írodai 
munkaerő és tanusítvá- 
nyos is lehet. Ajánlatok 
ahoz szálliítrná- 
nyozás" jeligére Ten- 
zerhez, Szervita-tér. 

Műszaki tisztviselőnek 
felveszünk fiatal agilis, 
munkaszerető, érettségi. 
zett őskeresztény fiatal 


rTONWIATCOS, 54-es, kep 


exisztenciat keres. Szi- 
ves ertesítések ,.Meg- 
bizható munkaerő 4535" 
jeligére Biocknernez, 
Vasbetonstatikus 
és épiítésvezető, 
resztény,  allást ker 
BErtesitést tel: 85 
Mérlegképes átiróküny- 
veiő, hosszu [sétára VÉT 


Ajánlatok álpar 

37109" jeligére Erzsébet 
körüti főkiadóba. 
Házgondnoksagot vállal 
épitesz gyakorlattal, 
karbantartással ís.,,Épi- 
tész 46478" jeligére Er- 
zsébet-körutl fökladóba 
riatal keresztény tiszt- 
víselőt felveszünk.Aján- 
latot , Faipari Vállalat 
16529" iel. főkiadóba. 
Elektroszakos Képész- 
mérnök délutáni elfog- 


embert. , Vasöntödébe" 
fökladóba. 


Ötezer jengövel honorá- 


laltságot keres. Megke- 
resést , Német nyelvtú- 
dással" jel  Blockner, 
Városház-u, 56907 


Okleveles mérnök vagy 
gépészmérnök, őskeresz- 
tény, 30 éven alul, itte- 
ni  részvénytársasághoz 
ajfelvétetik. , Állandó al- 
kalmazás 46133"" [ők adó 
Előkelő EAZOASÉRT: B 
tal keres azonnali bel - 
pé legalább IO évi, le- 
szévry d védi gyakor- 
lattal bir gGYOLSAG 43-88 
moló, jól fogalmazó 
írót, Saját kézirásu a 
atok annak közlé vel, 
hogy hol, eg szet volt 
alkalmazva, hány szóta- 
got ir; tud-e jól számol- 
ni, fogalmazni, továbbá, 
mi a kora, vallása, igé- 
He főkiadóba külden- 
Gazdaság 7218" jel- 
igére. 


Víilágcég  v. 
tökél. német, jól raj- 
zol, .számol, tanusítv., 
bárm. alkalm. keres. 
Jelige , Óvadékkal is 
46396" főkiadóba. 


Fiatal őskeresztén 
könyvelőt, áki tök 

leteseéen ért a mérleg- 
készítéshez is, felvesz 
gyárvállalat. Saját 
kézirásu ajánlatok 
részletes  életleírással 
uJó dotáció" jeligére 
Biocknerhez, Város- 
ház-utca 930. 


Építésvezető; építőmes- 
ter v felsőiparisko- 
lás elsőrangu erő. Ős- 
kerosztény. azonnal fel- 
vétetik. Ajánlatokat: 
Építési iroda, V., Falk 
Miksa-u. 3. intézendők. 


Gyakorlott tiatalabb, 


ény KÖ pt 


22109" 

jeligére Blocknerhez, 
1mos 

Keresztény 


t 38. 
lut könyvelőt 
délelőttre. 
pengő 46502" 


jel. fök. 


Nagy vidéki teszaln re Ara 
keres üzemszervező Ííro- 
dája részére helyettes 
vezetőt, vagy vezetőnöt, 
őskeresztényt, Válaszok 
GAZT jetsgéré ÉS AKT, 

ri ri j- 

adóba, 


bes yakorlattal biró, lehe- 
leg felsőipariskolás ős. 
keresztény fiatal erélyes 
esztergályos — művezetőt 
ke: Ajánlatokat ed- 


ai igén 
megjelölésével ezszáír 


, Gyakor- 
lott 69551" jeligére főki- 
adóba. 


Fémárugyár keres tör. 
vénynek megfelelő mér. 
nököt vagy felsőiparis- 
kolást , Pályafutás, fize. 
. igényre 69563"" fők. 
Éves — őskeresztény 
köztisetvi ztviselő — mérnök, 
német, orvát és tói 
nyelvtud 1, 20 éves 
magás- és mélyépítési 
gyakorlattal, ányagi 
LTBY miatt állását vál. 
tatná. — Ajánlatokat: 
mérnök 


mérnöke 


Mérlegképcs kön 
kitünő referenc. vidék- 
ről, pesti állást v. óra- 
könyvelést 1s vállal. Ke- 
reszt. számitó , Hadírok- 


tant 7959" főkiadóba, 


Konstruktőrt, 


"invábbá reállskolai vég- 
hé ts ggte KEK és 16 Tb aie 


elő 


BAZKV jeligére 
54275" re 
r főkladóhivata: ba, 


evo.- 
keresek 
,Havi! 250 
jelige tök. 


dogsziso. éket b, keresztény, Keresek bevezetelt ügy-j Finommiéchanika keres Azorinali épésre ke-]j Négy 1 rival iíntel- Keresek perfekt német, 
könyveléshez értő, dél-[nököt  zsák-,  zsinege,] okos, intelligéns, törek-! res nagyvi t, köny- 39 ae le. májusrajmagyar állampoig. meg- 
előtti vagy délutáni ál- ponyvaszakmából. "Régil vő tanulót. Koncz, III, velésben és egyéb iro-] bármilyen állást keres, bizható, házias kisasz- 
lást vállai, ,,2l741" jel] cég 46444" főkiadóba Cserepes-u. 8. 7303( dai jnunkékban kgbány, szzsáorg hegeteger nez ah t máj ELL tg Tsi 
Erzsébet-krti fők. "] Hirdetési ügynököket és] Elektromos Ípari szak-]Ílehetőleg éretts t], Kezdő 21740" Erzsébet-j[melé n zére. 
Uereliszamoió, OTT dívatszalonokba beveze-! iskolát mult évben vég-l tisztviselőnőt. , Későbbi köruti főktadóba. $ régép s ADSGS AS HELt 
MapiI szakember elfőg-Ített urakat, hölgyeketlzett fiatalember jelent-] nyugdíjas 46389" fők, Gyakorlott, őskeresztény ke Úrjárő Mese mge a Egpe 
laltságot keres. ,,/Per-] keresünk. , Helyben, /[ kezzen  Sopron-ut 58, Keresztény na álla-Ígyors- és gépírónő állást 2 and Kezed 
fekt 60328" jelig. fök. ]vidéken 7292" főkiadó.] elektromos üzemben. — (1at keres azonnali be-] keres. ,,Me. bízható, ér- jAryahelyettesnek vagy 
Öskeresztény, tökéletes] Szenzációs — légoltalmi [Motorkerékpár szerelő- e veggeruzér mase ezer éséosgy Sörkk jan s vány a FR ág Ő 
német, olasz, francia, filléres ujdonság, árusi- ket és kerékpár műsze-Ígyar gyors- és gépiró- a e S A 3 ddánikozik , tét. HÁZHOZ 
ensol nyelvtudással [tók, ügynökök  részéreírészeket felveszek, Ur-] nőt, sztk sspyeztt sélettő írodába kizá-][; 


— 


középkoru urinő. Cim a 
széles kereskedelmi lá-]hétíiőn délelőtt ís Baky, ! bach. Gömb-utca 91. ." nyugi rólag gyakorlattal ren-I szidas 
tökörrel, vezető  állás-] Rákóczi-ut 27/a. — 37128 szerelő, íparszakot vég-!tár 48390- jel. főkiadó.]delkező kisasszonyt ke- E EETENETTaT ET azét 
ban GINLYSZNEKSe —] sannás vevőkkel beve Ízett felsőipariskolás dél.) Kereskedeimit tt, resek, havi 129 8x. Tele semi vagy. éttermi 
NY lehetőségek ( zetett ke SÜRYHOK ke-] utáni elfoglaltságot ke-] szépiírásu kereeősévil 115—891. SI920 a korlattai — felvétetik. 
462 785 jelig. . főkiadóba.j restetik elszteneiő res. Jelige , Szerkesz-! tisztviselőnő, tösbévil ; . 3 


jelentkezhetnek perfext) 45474" főkladób tésü "Blociéner, Város-] gyakorlattal, Ez Keresk. alkalm. B [szara tóntum" , jelgére 


31ocknerhéz. 
gyar gép- és OTs- Ceszökresk at ház-utca, 56906 [ reskedésbe azonnalra kő j; 
Írók: nyes ÁLDÁ ÉL HA : b keresk, alk. HATTENYSZ ÉGETÉSE ÉEs felvétetik. Sa átkezü ügyes telefon-jutca 10. 56891 
Jó házból vaió keresz-Íresek Corona és Kometj ajánlatok bizonyítvi 


Fiatal s. A 
kezelőnő, ré tlkrról és b rAssjag] Gazdaságba menne hosz- 
-]írás, tovább szu gyakorlattal, szak- 
lado. ag yet A nyelvtudással, fudással rendelkező szé. 
-re Tr e uriasszo: e 
Öskeresztény származás kötése és: BoCskor. né, 
SZnlatakat ges tri Nagyfuvaros-utca 23. 
ajánlató. nyit- 
ványmásolattal  ,H. ké: Fe ldkzetessz] fed kt Üsse; 93302" főkiadóba, — UríjFiatal, jobb ma 
116—7258"" jel tökladöte, zetönő ajánlkozik Wie. háztartás vezetését vál-Ínémet nevelőnőt 5 
emez Kt "A .orjlalja elsőrendü gyakor-ifiamhoz felveszek. Tel.: 
80 pengő havi po gdlezjs nerin 81952 Maglód, jattal uriasszony. Gaál, 154—501. 69529 
értelmes — leányok] Vasut-u. 7 —— 81952 Szob, Bánáti-sor.hét. Délutánra 2 gyermek- 


ügytélszolgálatra ajánl-] Magányos — háztartását e. evelőnőt 

kozzanak, ,.8—3-ig 243 12. vezetné mindent végző OKTATÁS pzszksz egg Teve Tea fe 
jeligére Erzsébet-köruütt özv. , Azonnal 40" fők. jeligére Haasensteinhez, 
főkladóba. ——————— "Magányos háztartásomi€ Nyelv és műv. Dorottya-utca 8. — 56921 


s, pi , ! vezetésére jömezjelenés § i 
ris tEJEL ott. vitanygép: sü vidéki árva urileányt IERÉMERTMSÉB tázzggjéjeet eza úzélő leó F gyetnek 
ez állandó munkára felveszek. . ,Nyugalmasi anál" felnőtteknek. mellé elhelyezkedne. 
felvétetik. ,Ica" fehér- [otthon 46447 jel. fők. Havi 10 P-tőL Fely. d. u. ., Mielőbb 56955:" jeligére 
nemü, Erzsébet-krt 29. Okleveles diétás sza-]Dohány-u. 75. : főkiadóba. 


kácsnő ajánlkozik nagy Dr. Hencz 1—2 magán- 
Pénztároskisasszony KIVÁLÓ KÉSÉT. ék; T. E 
hentesárugyár  fióküzle- egesze hoz ánáeia] NÁR CIME: Rökk Szí-[tanuló lelkiismeretes 


tébe jó fizetéssel és élel-[ konyha" Vilmos császár] lárd-utca 29., I. 2. 69289] előkészítését El errsén 


német gép- "és EyOTsS- 
ITÓK. "" Kermosz kg 
VIII., Baross-u. 44. II. 6 44. II. 


A tenger mélyén. 
—e Fiuk, 35 zó gsigáta ezt a dobozt, ebben van 
a nagypcoa! Hjemmet. 


tény fiuk tanulónak fel-] gépekhez. IKÖPZÖVÖRYÉ ker egyvisánzjar j KT ze 


vétetnek, Glück Jenől Cserei-utca 16. — 56966 
illatszernagykereskedő, [7ényképészsegédet (nőt Keresztény ús 9f netől 
VIII.,  Rákóczi-ut 27..]teivesz Keller műterem Fortálev v 2 "ig § hessgú 
I. em. 58218 Margit-krt. 87. lessee áá 7 rali 7 No sszsésitt 
040 pengő jutaimat ad- 

nék annál, aki egy szot: [€. Egyéb alkalm. B [irőrot: jr ,eszlzdból 
galmas, megbízható volt( geroben levő, megbiz- es —E 
kereskedőnek állást sze- ató, nyuga:mazott tüz-! Össz. irodai munkákban 
rez. 588 éves 7280" jel- sitót tásnak alkai-]jártas, kezd, magy. -né- 
igére főkiadóba. ász TRagyváltalat; het: epdi EyOTS-gÉpÍTÓBŐ 7 
Festéküzletbe  üzletve-140 pengő fizetéssel. Rész-! lás eres, sker. 
zető felvétetik, Ajánia- etes aján: jatok. uPortás 21656" Erzsébet főkiadó. 
ot , Azur" Garay-u. 30.]1 "jeligére Nagy iparvállalat keres 
Látszerészsegédet felve-[mos császár-uti főkladó- Azon aal bel. 

izonnalt belépésre ke-íszek, Libál és  Márz.]2a intézendők. déki gyártelepe részére 
jesgedelmi Úérettségivelíreréz-körut 54. —  695771]4 középiskolát végzett, [fiatal Egértekt gyors- és! fe 
ss lehetőleg irodai gya-i gtorkereskedő tanonc] jóirásu ügyes kifutófiu- KÖDAKÓ nőt. önybe nyelve 


száz 46350" jel 


Öskeresztény könyvelő CI: 
német-magyar tu ással, 
állandó — e:helyezkedést 
talál. Részletes ajánlat 
,Bizalmi állás 46392" 
jeligére főkiadóba, 

j00 P-t adok annak, aki 
őskeresztény, 27 éves, 
jt — középisk. —— végzett 
ttamat liásba segíti, 
,Becsületes 21702" jel 
Erzsébet főkiadóba, 


Nagyvállalat keres 


koriattal bíró, kerész- kat íeivesz nagyválla- tudással előnyben. Csak 
tény tisztviselőt, s Nyug- zési he ozni ta lat. Kézzel irott ajánl-l]őskeresztények küldjék 


.Íkozásokat ,.16—18 évesijbe részletes ajánlatai- 
eseépage pest ész ETT OGET TŐ alatt Ru-]kat életkor és igények 


iljas állás 46387" jel 
gére főkiadóba. — 


5 . -]dolf Mosse r. t. hirde- [mégjelölésével , Komá- ij mezéssel pe khjepé ési A t  nyelvtanítáz dé g 8 
E ÉeÉnT a ANEGYATSE menés gáte ET zm ént ke tővállalat, Erzsébet-kör- [rommegyei"" jeligére Ajánlatok ,Fiatal ke. É SENNE TET EN TÉTETETT tását Fsgyesoy gyarul BEA sú mégpéei ze igbtlza te 
2okot, kereskedelmi! szeszeeseak e ei] ut 23. továbbit, 56807 Í Rudolf  Mosse-hoz, Er-] resztény" 7351" jeligére k. y önéítsan beszélő tanárnőnél, Tel.1———— — S —— 
kiettségivel, Ajánlatok: . íyunk dlére Osztá- Saját biciklis árukihor-] zsébet-körut 23. — 56806ifőkiadóba a [ fázvezetést vállal, Anc!11-55-45, ,.Kulturdeutách TeóroseT , ések. TRGLOSÉB 
sAzonnali belépésre dót, flatalt, felveszünk. ] Ugyes tiatal gépírónől Papir és irószer szakmá-] ker-köz 2., IT. 3. 46424] 46380" jelig. főkiladóba. 8 ahol érettségíre 


16388" jel  főkiad 


Kifutót keres a Hungá- hirdetőbe, Vilmos csá- jég azonnalra felvétetik] mellé ajánlkozik intell-] szücsné,  Damjanich-u.], Biztos eredmény 46493" 

ria Magyar rTechniku- szár-ut 29. 56898 papir nag útba err tema gens, vallásos, kato kus 33., földszint 3. — 56856 jeligére kérek, 

50 gyesülete. 4) es á tizéves zonyii- B -""anáp KALTARSÉCÁL BÍSÉDA 
Irodakisase keresz 11—12-48. VI, Szív-u. 9. vánbyal  tehetőleg vi] Bölcsészdoktornő ét úrral, Nyelvek Biztos 

kezni lehet naponta 12 II. 12. — 19553] dékre. Magányoshoz is. d. íróndbá ÜNK eS "Havi 46332" 

öl restékz vaskereskedő- [ merit Műegyetem, KÖZ-Írólag fizetésme elölés-! cukrászdába komoly [ y Megbizható 90653" jel orditások, Üllői-ut 30. jeligére 2 bisáóba, 

é "elponti épület földsz. 46.! sej Szállit. ozás] munkaerőt, Elárázítávős igére a főkiadóba kezern 1 Bs: 1ZÁB-01, H Középiskolai tanár Kor 

felvétetlk. — Waldmann. NŐI 56852" főkiadóba, nek felveszek, X., Bel-] Anyaheiyettesnek ES tt re repetálás yelvtanítást 
k al. 


volt raktár hOK I lekési 
német,  üzerntisztviselő- 
1ex vagy raktárnoknak. 
Te:ige , Összékely 72747 
ökiadóba, 

Magyar-német gép- és 
yorsíró SVALTRERASAS: 
sÓgOdi-u, .37. iszt, 2. 
Írodai és deti mun- 


Ráday-ulca 18. GyÓgy-I ajánikozzon skeresz-] ban gyakorlott keresz-[ Házikisasszonynak, ház- KOTTANÉLKÜLI orsan előkészülhetek. 
NKh Ű rá szertár, 46411 jeligére — Patak]tény elárusítónő, jó írás-] vezetőnőnek KÁ beteg zongoraoktatás rtesitéseket — kiadóhoz 
keresünk. Fenyves Aru-jlaltság 8—5-ig.  Jelent- tény szerényigényű fel- 


5Kkerörményi-ut 18. 69522 ső Jászberényi-ut 16. társalkodónőnek a ján -] Harmonikázni, zongora, 


HPTTNEG FETT ETT TETT TŐ Fiatal őskeresztény "a. kozik előkelő uriházba,i hegedü,, mandolin fel- ci 
Eg öhanát ván Iroda alkalm B] Tszriselénket a [ANSAS SZLETEEÉT [ehetne videken né] pöllekten,, pakonassai ak Úgsszok ököl 
Héé Ez ná or ren KöLGEÉGY Kyorá  ésiő VÉG vasipari "i ár latokban met,  írancia,  angol,]8 P-ért. Dohány-u. ,Magyar-mérnet szakos 
gépírónőt — felveszünk.[i vsorss és  gÉDItáS elárusítónő sala kel nes megfele ulkáesi 0 0888 16854" jeligére tölladó. 
Jénzlár nok Í jafátkezüleg irt afánla- Ciőny Det jelentke nyezTikgbe képes áes e ú, Szobát adok délutáni középiskolai ma- 

mum Ítot — fizetési — igénnyeliű vás" ki azonnailra felvétetik. DE záréklset Béga elfoglaltságért német Kultura gántanfolyam, 


Ajánlatok kézzel írva, Talin es eráppzeret s Ajánlatokat eddigi mű-[ goktornő. Cím és fele] tudással, Villa TOT gyors, lelkiismeretes, 


eddi i működés  réséle- ISZSS Ses meees eeeeetere megjelőlésével és [fonszám Tenzer hírde-j mellé, eredményes. — Mester-u. 
eirásával, — fizetési Villamossági üzem  iro- fiz. igényekkel ,.Munka-] tőjében, Szervita-tér — [íőxiadóba. 4. IV. 3. (Válaszbélyeg.) 


jesz elektrőtechnikai 
iagykereskedés. Ajánla- 
ok "s Elektrotechnika 
19504" jeligére főkiadó. 
Gyógyszervegyészeti 
ryár keres fiatal ve- 


ryészt, ,Keresztény 1]dája keres azonnali be- B szerető jeligére Singer Német, franc zöng, ének 

8450" jeligére. ig gén aiszér dési júl Ílépésre, — Özkerésíténéii kon as indora ás rálrdetőirodába,  Wesse- keesgkívég srtek szab, bécsi urnőtől, /T.114-559. ) Elmulasztott isk. tannl- 
könyveit felfektett, [igére Blocknerhez, Vá-Íkezdő  tisztviselőnőtjj zet  képességvizsgá- f/lényi-u. 365. SESSL Ve SE Kérásek SAO Ölase. UFIBŐ anyanyelvét mányatt magántanulás- 
GPNYRGABLG megtanitja [ rosház-utca 10. 56889 /gyors- — és gépírással] lójában, Nádor-u. 26. [eladónő (keresztény) fo-] ja ", Megbízható. zágék tanítja. Társalgási Óó sal még pótolhatja. , Ut- 


MÉnÉ E Rákóczí-ut 
k. Tel. 135—4081. 24719" 


elvén nyelvben tökéle. 
úr tj bármilyen 


———— —— —— b v gé 44 1) 
Drogérlába tanulónak [dom zeltéteis" jelzérel kereskedelmi, érettségi. [an e e af ná rény 46511" jel. fök. — "kat ad. Telefon 128-802,  balgazítás 46405" tők. 7 
négy KÖZÖDISSDRRS KA Blocknerhez. Városház-Ível tisztviselőnő, eset-Ímet nyelvtudással fel-[JÓól főző szakácsnőt ke-] Német-angol — műfordi- ZSOLDOS-féle 
zett, — keresztény ves utca 10. 5690411eg kezdő kereske- vétetik. — Cserei rádió.Íres polgári budai étte-[tónál. Telefont 126—389.] ssszevont tankönyvek, 
tisz or dágy vígyjllájtánk: 158843 Öralevelezést vállai per-] delmi irodában felvéte-] Andrássv-ut 47. rem. Jelentkezni: Gyu-] Zongoratanárnőt erő-j algebra tanu 
munkát vállat ,Garan-j utca 52 SSE et  mémet-magyar le] tik. ánatak, yáuda- [Élelmezési üzem Keres] ag [e Uri 26. Es SKRet öt sek y megjelöl részére kaphatók. Do- 
daképes" fökiadóba. —] Kala gyár, keres  azon-]velezőnő Rép-, gyorsiró- Pest 1981—6460" fők. — [keresztény — felügyelő-] Szobalcány éves biz. Mindennapi elfo stalt hány-u. $4. T. 223-408. e 
löbbéves irodai gya- nalt lépésre kalapma-jnő. Telefon 316—086. Gyakorlott  gyors- ésjnőket 20—35 éves korig, ajánik. uriházba 1-re. hey 7 ré vet; ppony: 6 írói K ] 

oriattal, . kereskedelmi/ nipulációban jártas fia-] tekeresztény tisztviselő-] Répírónőt azonnali be-[kiket munkájukba be-/ Rendes. jeligére Ten-j3. fiókkiadóba Gyors $401d, sózset- 


rettségivel — rendelkező embert, továbbá ei; lé vejét keres fuvarvál-Í tanít. bentlakással. el-Izerhez, Szervita-tér, Született osztrák vállal t 47. T.: 140-389. 
ép-. várait keregz- törkpöt Kezeléséhez AA podadegj egggs etee szá lalat, Ajánlatok ,,Szor-j látással. Ajánlat , "Ház- see köru perfekt £ő-]tanitv ÉRE. s HANB. . 28 [dszert att TÉTETETT 
ény tisztviselő felvéte- fee ásd Irásbeli syakorlattal felveszünk. KEKEKTTAÚ 31" ETES EEEN tartásban jártas jelét törő Bóészú bizonyítvá-VPengő 46401 gjnl Aök Ívtizetles b, 4 
ik. Ajánlátok , Textil-jajánlatoka Teriő Mereltokét"§T.". ] Előkelő üparvállaiát Tenzerhez, . Szervita-tér. [2 hoz! Zongora, "heg tan- szak 
ér ete Tett] ekjeldlssétet e kő igyűst, tyokoriattak Biró] KE iálskebSÉt keess néne erákódiott tn] alámtsoztk. Ge dt új. dónssmonlkatantág, BE] hg ne ZATA, szétttő 
ez, Szérvita-tér 6. ta TŐL számoló. mépfrrit -tu- ige ; "ÍBudapest, — Dob-ú, 71. : § ; 

seem een tány (45499 ré s 1Ó1! s ., géptrni. rig. éz-[ lány elmenne A u § . e. c táritolyantók - ődnek 
jépészmérnök, — keresz- kerg ol Jr Hizdető. Írodábű. dö nők munkaerőt kere- irásuak körig dó, kéz rösnőnek, trafikba földsz B. 7 "7 7286 ép rá-ú. re Érdőétét-kölüt 42. Töl.: 
yén jautószakértő, ke-[ Városház-u, 10. — — 56912] 5 sztény 24 ánlatát , Gyakorlott se ete jelzése  Szobalány hosszu bizo- 221—559. 56850 


sekezélel zh ggag gyér 2 
valvismere megfe- 
sIő elhelyézkedést ke- yt ker 

; 0 ál rszágban 61. 56911] Ekkert  autójavítóüzemi  MAGANNYOMOZÓ 
gére "atát "airdetőbe ke / [ ege ok ekereskééő se- ] velézésben is j ts; Nénez ereget ea Tehet ény megjelöléssel Prima fözönőt,  szoba-J25 pengőért tanit autót sr. Békési Tibor ez; vissza 
"ilmos. császár-ut 29, — Ígédet, fiatalt felveszek. felvesz százhatvan éves fel. Annonvi-tár! fiávba [lányt, mindenest keres,] vezetni, javitani  fele-[Ul, itány. 

-acrőt nezi] Kodnár, I., Attíla-u. 25.Ícég  Ájánlatok ! fiatal titkárnő ZNI Elsőrendű Iroda] lősséggel  Sobloski Já-JErzsébet-körüt 17. Tel.: 

tg "munkaerőt, szi dakaná szá et Bietápr-ő s [J Isar munkásnő 9 34-as-an Irányi-utca 10./n0s-u. 28. "Tel 181—598. [222—502. 
e magyar német Jóházból való  keresze] dizsi működés elhelyezkednej "EE sen Jtekoltáóbbi  TSKTEk 


tési 
tény fiukat tanulónak z Lepróbált ruhák JÓL mindenes  sza- 38 
felveszünk. Giück Jenől netőleg? fényképpel eiiá ÍM Meg fzdsés sezeeő e. megvarrására kácsnőt keresek budai múló," Szabó, k sm 
Rákóczi-u § 7070 


Rákóczi-ut a... BB820[ veszne gyelembe jer JÉS BE "áfaspolgár jet OÁOÍJAZÓ  VArTÓNÖKOt 22 segzere éke KN 9 sav: 


a: n 


jeligére főkiadóba, vitvánnyal villa; 
Pénzbeszedöt (nő0 fai- ant dac] 02 úr" aza MASERT ezető né fők. ak meg- [2 fHtőriskola € uk. munka ) 
veszünk. nt res HT Tt Perfekt keresztény berr Perfekt met felenésü keresztér agit senges mé TEGYE 3— So ! ALK. MUNKA —/ 
Fenmdosmáázoazástemezzailetmátseeát egi 


két nyelven Pf érptvi 
udót keres uradalmi ín- 
szőség." Megkivántatik, 


ogy a fenti két nyel- hír. Keresek kitünően jöző, 4.192, Ügyes varrónő házak- 
A perfekt törüttó le lgj  Házfelügyelő Íp] dé Bioskner hirdető-[de Tv. Szervita-tér ő, "keresek. Tel: 180—9.) Keresek kitünően Zőző ] EETETET TÉN Ferencné, Muzeum-kör- 
VÁRA Kízárólag sa öske- Sottőr—Inas—Kertész P ) dendők. 56838 Perfekt ear szepte EEKÖKEYETŐ, kezelő éges , megbiz- ut 5., könyvüzlet. 18112 
- jkösely 5. B 
jealát keékeret esett mását nes eenáe setsen]  GyOTS- JER att zőat stétyété Söt iz 
vi a jee e. , - ák 
ösze srheró gt AT kertes villaházmestersé- irásban és számlázásb mebljaa Kéri Ab 


iget keres.  Thököly-ut] gyakorlattal bir. AJján-! ? Bester ss jnyokkal ápr. 16 és 
gyi 6 szd KEZÁnY arró- , e. "ag . 
81. Házfelügyelő. 24723Ílatokat fizetési — igény és gépirónőt nők inyok Képző; ker. Hieronymií-ut 21/a. honi munkára felveszek 


20 fők fézetbe. Csalogány-u. 43 
ap főkladójába kérünk, VIKTORIA Fafestéshez értőket ott- 
iyakornok, keresztény 
elvétetik. Ajánlatok kit 
árólag fizetés megjelő- 
Sssel , Spediteur 56951" 
őkiadóba. 


rillamossági világválla- 
at őskeresztény, néme- 
ül tudó, felsőiparisko- 
át végzett műszaki és 
aktári tisztviselőt keres 
5 éves korig. Ajánlato- 
rat , Alapos képzettségü 
64517 főreretába. 


fezőgazdasi könyve- 
ését (vidékr. 31 18) jutá- 


Házmesterséget —— keres] megjelölésével , Osztat. felvétetnek. Ila fehér- ] ij Íparművészet —— 69523" 
villába postaaltiszt Se sé ba Ül keres budapesti ipar-[nemüszalon, IV., Bécsi- Per.ekt MINdENES, 13. autószakiskola, "őkiadóba. 
bestyén János, Erzsébet[-B-IS a aCCOS. OJ vállalat. Ajánlatokju. 5. 56905 zépkoru, jó bizonyítvá- Andrássy-ut 2 ÁSVÉTEL 
Házfelügyelőség, budai ] lehetőleg műszaki] jeligére. Blocknerhez, munkaerő felvétetik. [Betegh " — vezérigazgató, ! ELLALA ALLA Kelet he smeektse 
15 lakásos juniusra, 2500 ke at hontszágó feltét. Vilmos császár-ut 33. ] Azonnal állandóra" ( Vérhalom-u. 276. 336-gM e. Bator 
óvadékkal, — Ajánlatok ei meg eggy: érv GEnés ú berfekt — gépiró- Ürzesteeei Szervíta-tér. [ Teléntkezés 3—5-ig. Ungár 
ámlázáshoz özést, takarítást VÉRZŐ 
igére főkiadóba mesztény, nalszpomibitis, jzabss ögéllő igyelezésnet [la lonba azonnal fel- 30 évén felült nő jébb autószakískola hyezéete 3 ött éa 
Soffőrnek gyakorlott fia-jJég géi jigéte öt keres el eresz sti elveszünk. etik. Mángóld, Váci-] helyekről éves bízonyit- ak z ez d 
talember luxtiskocsíra kelő gyárvállalat bolsi Szakmabeli — előnyben. [tea 19., 1. s 56883] ványokkal 3 tagu cCsa- Dobozi-u. 17. T. 14-24-19, 
ozik. "(Női z gi 
renő, Angol 1. 7342[gyárvezetőséghez való ugyó tn T 37076 önántó "angol és francia pátl-utca 5. Jelentkezés KILÉÚLE KÉSKOSTL Ve dezés, rekamiék, fotelek 
eosztásra, aszoka - unkást és tano Karen Jál ál An LTORANBÁRE NI s b ú 
vBalatonvidék 69572" jel. Német-ma B- és Práter, Éva, Szt, István-]Jő1 főző, megbizható; tókon, VIT, Karpten:] Ut §61.. házfelügyelőnél. 
volut könvve. iezőnő, " özkerésítény TESTET TÉTTETTZE zőnőt keresek, Jelent- szoba privátnak olcsón 
kV. VIRG ÁL LT tetegst mgyelésten tő megfelelő állást ketes. eg aevei Mbzáónő kezés hétk. reggel §—9.j Balogh Gyula gépjármül eladó. Vilmos császár- 


királyné-ut 100-b, Tökéletesen gyakorlott [ , Csak keresztény 22101" Kalapszálonba — elsőr.Ínyokkai, magas bérrel. 
.Tiszteletdi4 56916" jel-állampolgárságu és önáló kézilány  nőika- Legtöbbet fizetek buto- 
€-Ítonvidéki  gyártelepérel irásbeli ajánlatokat [Tár szabósáz felvesz] ládhoz fölvétetik, Do-]Ja legrégibb Magyaror-] kombinált szobaberen- 
megk ein Kévő ke-]Jigére a főkiadóba  — [ gyorsírónő. lever] köru! 69607] fiatalabb mindenes fő- stein-u, 20. Tel.: 141-246.] Remek kombinált háló- 
Sommás 7283" Kel fő 


gynök 
j"ipőkrém eladó keres- 
etik jutalékra Buda- 
rest részére, ugyanitt 
:-épviselet átadó Debre- 
en és környéke részé- 


SETS TEZKTTT önyvelőn 400 P., 7300" főkladóba. IIa. 3—4-ig. "Gárdos,] Vióla-utca 45. TT. 144-921.Jut 22. félemelet 1. 

) htötorgépész, technoló- joctsl esési 07 Were Talakkei tászsalat tűje él tárgyalni tudó, en keres ingere, Ap Andrásgy-ut 19. I. 58944 Ae 50 P.-től. Sze [olcsó és jó butor: Bu- 
szél ze ér AMA aggjés ez hírdetőbe, . Szervita: Szervita-tér. [detail eladásban, pénz-] ponyi-tér öt. k Mindenes fözőnő hosz-] mély Fe azzgjágsásÉnn ei ag;  torterem, Révay-u. 10. 

160: éa J2TT" fők. ]Perfekt magyar gyors-jtárkezelésben jártas KötönÖK  naő; Zyákori szu bizonyitványokkal, kerékbárra 81980 Kombinált butoreladás. 

SA, II és gépirónő azonna fel-[Hinz könyveléshez értőliattal, csak elsőrendű] izenötödikére  felyéte-] Ekkert József gépjárműl Kresz Géza-u. 18. IV. 4. 

Munkavezető, készítől vétetik. AJÁTRASSR tisztviselőnő, — lehetőleg[ munkaerők, sajátköté-]tik. Jelentkezés hétfőn VELKÉGKÉDES e La SSE zá MET 


2 ére - délelőtt . Molnár,  Ba-] olcsó, bíztos, Tel. 131— 
állást keres "becsületes [Parlament jeligére középe vagy nagyváia ús ax állandó felelt: foss-utca 3. ITT. 26... ] 598 gépkocsi javítótzemi  ÁSZÍÁaLosok 


keresztény tímár, 20] Balogh hírd talp zző Szent[ratnál elhelyezkedne. ross-utca 8., All 29. 
r-K másik Erdél eseléves — gyakorlattal jó,] István-körut 9. 58987 .Öskeresztény, Jó mun- edd, vagy]Jól főző mindenes hosz-] Sobleski János-u. 28. 
terutTi 46410) üzemképes bőrgyárbán.] Gépirónő, lehetőleg Kaerő 81936" főkiadóba. ae e Matniáót ] szu. bizonyítvánnyal , 15- Egyéb oktaió és kár pitogok 
ő Tee eza EZEL ( Levelek DEzárpáőy t 69516"! korlattal, — kereszt ny .]  Folyószámlavezetőnő — rgkenk Szövetk.,  V..Jére felvétetik. Személy- okiatás 
féhviasz eladására, ve-[ jeligére főkiadóba. — [azonnali belépésre fel-! nagyobb gyakorlattal, Dorottya-utca 9. 6954i1jnök-utca 16. VI. 1. Angolul beszélő nevelő-! termelő fi értéke- 
yi üzemeknél, festéke-[ műszerészeket szer-] vétetik, Ajánlat ÖR szárak őskeresztény, évnél [ Nagyon és  VAsaló-] Főzőmindenes — hosszul hőt keresek azonnalra 5 sitő szövetkezete 
éknél bevezetett ügy- számkészítőket, eszter-] 21736" jeligére Erzsébet-in bb, felentkez- nők és varrónők felvé-[bizonyítvánnyal felvéte-] éves kisleányom mellé. szüve 
gyeáy Hága ztést est ályosokat felvesz elek-/ köruti főkiadóba. zék elők pzettség, ed-ítetnek. Kovald, Szövet-] tik. Jelentkezés 8—5. DF Jelentkezés ápr. 15-től Eladási helyek : 
TITSTSÖK ÉLTE TÁN 08 tromos üzem, ejelentkér Jemet Angolra, fordit ÉT és fretési sóg-utca 37. 56890 [ Braun, Vissgrádjü bebi reggel 9—10 óra között. nölaut 15. Baro zs 
- regge. jetőli es- ralevelezést, s MicoTT orlattal  BÍTó ves elefon: 

ter-u 22. Köllektor,  [nítást vállal "T. $20-333.] fiektromosávár 56772" ogakorlattal lé vs 


fidéken utazó uri és női gyész vá) ere Jól főző mindenes leány Bejáró  gyermekkísasz-! lasztékban kom 
livatáruüzletekben 28 Elekírotechnikus, gya-[Dauer 4 P garanciával jeligére a 1 kiadóba. PfP 23 AZA Bin ajánlkozik 15-re.  Visi agkea ajánikozik fél Hatoroet a mindennemű 
evezetett keresztény 1; TX., Gönczi Pál-u 46, roszz obő 17903 etan0 ó kérdez úgy FErtArak fize- [ Imre-u. 7. Muri. — 37110 vagy egész napra, , Két- HeGt jékásbereti dezések; 
et ey mel-[díótovábbképzés — 81926" Kálvin-térnél. AERÉL ELM BB [ERRE e telyétetik. prk eről kssz kelek jet ggnálló ( Egész BaDta EK z eg] évestől 7341" főkiadóba. valamint  ujdonsá 
ra 48503" 8 z erőv jeligére Sin-( gyermek me z0)] Srancik "GYERKŐC" jére se 
KEktE vatta ten Ípakdtátéd és Mil Keresztény agy Perfekt sos ajánlatok Álandő ete etetálrsaába A sáneesal nejét] Francia nevelőnőt ke. Eeirani A öteles 
§ TA 


s-géi keres e . urra, etlegik 
jeynökök, utazók! Ren-ISzabósegéd és tanonc, [élcőrendü leíró iroda, för" jetlzére tölkiadóba. Wesselényi-utca 35. — "Ínőt felveszek, XI., Ábel] benniakót ie SSZO8L [eges keTÍnáTt ete 


primamunkát végző fel- rek Kitünő munkaeről $ pol Jász: 20 éves Jenő-utca 4-a. 21716" 

ké 1 ET e Í Nevelőnökét 1visme- ] 12 részes sarok rekamlé- 
vétetik, , Rózsás! divat-] a632g"" főkiadóba, róm kat, :eltány hív hivatali) ggHázt. aikalmazot Házzspár — takáritásári] retekket KöáGSÉDÉÉNÉ álya pén Fur eszazzote 
Keresünk mielőbbi be- je ézeér 


Házvezetőnőöt, zdaságillakást — kaphat. — (Köz-Íbonneokat aranciávalj háló. Kiállítási áru: 3 
Furnirmestert v. kítünől lépésre gyakorlott, őse sé cselédekkel bánni tudátínonti fűtés) Jelentke-]közvetit Tulókné, And-] ajtós alótászektény ele 


szakmunkást jó fizetés- 73 -] öskeresztény könyvelő: hosszu bizon itvánn al zés hétköznap d. u.lrássy-ut 54. (T. 327-532, 246. Felső erdősor 4, I. 1. 
írónőt Németül iudéki BŐ SEZDATÁSBAN SAKÁL kez felvészek. — Ajáni tj6—7-ig. IV., Gerlőczy-ÍFlexner nevén) — 81987/Víima királynő-utnál, 


az. 2; ] sel keresünk. ,Uj válla- 3 k ása 
jaroty anengék eljgersbenjárr jártátye ző elönyben, ripárvállálat, HST seg vett Dletás főzés 36905". t0fert ab II. em. 4. Negelőnőke en nők. [ butoros, Diófa kommód, 
val-ut 55678" jel- kiadóba. csecsem Finom komb. berend 
Nagyob manorintal res [E ez] Köbányaiut 558 jéőhet. Ajánlatok. Aze 57 ösöen Héé arts ES Hiejáró  takarítónőt 3e 


je ú kátti- magyarok. ide ennyel- ( sarol mo. 

VÉszOnt- áló TS igát Keréskedelmi szakán tan- feji Arátóhóz, JEL; tetbs, 3 magányos h áz- misssgj Vg Me zésés Ívüek legmegbizhatóbban dern háló egyes szek- 
eladóknak 1 PA LLÉRT ag ze eő et ező] bérlete van étessi, [LETT zs B! nPEDAGOGIA" [szeszet te 
Der rz ő ÉLSRÜBI s Állást keres. satvás 1a tú fast szyegülü, HE Nyuzálss Ea An mz-ut 7 JELE z 12. 63080 

egolcsóbban  Borotva- nlatoka napon tyors- zikisasszonynak vidt Lakásért gar. ja vé ombináit  butort ver 
enge VIL, [ belül" gére Block- kia óba ,Fiatal mun-[irássai ek. , Fize- váksat tiröápr) get vállal, lakás, ellátá-[nártelöőlt" Horácskó hir-iszek priváttól VUágos 
gagyatádi áj nethez, Városnás-a IR karó tisz" jellgére Ítás mézielótássar ZökTa, állandó ént tök léért, eNyaralkséet el eler éssbó, hir. Podmaniczky-u. 61. £. B. 


egyemeletss,  Bérházzt 
6 160.000 pengő. 60.000 
gy. kizárva.  Er-Íle 
:kliődni kedden, tele: 


n: 3539—242 


pa LK a emma a IRO en hé ei 
mnék kis  bérházat 
sszonötezer készpénz- 
l és teherrel. Molnár, 
felejts-u. negyveén- 
ttő, trafk. 69503 
mnék 45.000-rel tulaj- 
nostól belterületen 
rházat, bérvíiilát. Má- 
ibesnyől villámat 1009 
is gyüműlesössel el- 
om. Moldovágngyi, Bu- 
pest, EDŐKÍRSÉSZK YE 


Adsz. bérház fele el- 
ó. Szigony-utca 30. 

gatlan ügynököt (ke- 
sztényt) — gyakorlattal 
veszek, Kovács, T.: 
5891, 981922 
, em. bérház Lövő- 
x-utcánál, 17.000 bér, 
.000. Főutvonalon 
000 bér, $50  ölön, 
.000 — fiz. feltételek. 
,vács, Vilmos császár- 


20. Tel: 115—891. 


hököly-utnál 
dómentes  nagyjöve- 


1.000-ért, kondició- 


14.000-ért, — kondició- 


10.000-ért, — köridició- 
al; Nemzetinél 958-ig 
agyadómentes IV em. 
10.000-ért; Gellért- 
egynél — 60.00 bér, 

10.000-ért; Városliget: 
él 957-ig adómentes 
XI em. 1,450. 000-ért. 
Kényszereladások 

yilvántartva! Fiz. fel- 
itélek! Dr. Hegyi. 
.: 13-96-83. RÖkk Szi- 
írd- utca 6. 37080 


000-el jövedelmező 
iterületi házat vennék] Tr 


dóban 46469" fökiadó, 


rházat belterületen 
jánda- 


őban weszek, A 


cat ,,220.000-ig" —"Ten- 


"hez, Szérvita-tér. 


idó bérvilla edeny 77 es re 
tj ré elettdarzbk - 
za 


: 3 lakás, vönyörü 
rt 350 né jys g, kitü- 
Csak ve- 


közleke 
nelg. Tel. 226—031, 


llért-szállónál . pöm- 
5 ház évi Ha reg 78E-sz vmi Piggy 


tes bérrel 2 


dó, 180.000-el ag testre 


ga VEREK ingatlan: 
129—509. 


JÉRHÁZ Her; 


rház 2 emeletes, adó. 
eg. 7 P — bér, 


kkal, kom 


,000. Sarokház 4 eme. 
és, komfortos, "48.000 
bér, 560.000.  Négy- 
teletes központi  £ü- 
sel, legjobb helyen, 
, tiszta — jövedelem- 
d 550.000.. — Sarokház 
nafortos, 4 emeletes, 
000 P bér, 280.000. ga- 
tház hosszu adómen- 
séggel, 36.000 pengő 
r, 620.000. Hatemele- 


Öestá hicsinger, 123—321. EE k 


óríáz 


gyemeletes hosszu 
ómentességgel, 6400 
bér, 100.000. Egyeme- 
es, adómentes, 4500 
bér, ára 58.000. Négy- 
jeles Budán,  adó- 
mtes 27.000 bér, közp, 
Jegvizzel 405.000 P. 
snt imre herceg-utnál 


őmentes 16.400 P bér, 


000. Sarokház 25 évig 
"mentes, közp. iütés- 

68.000 pengő bér, íw 
50. 000. Fővonal mel- 


k M, 34 stb. kaphia- 
c. Schlesingeé 123-32t. 
sebb bérházat vagy 
őkiakást keresek 


evételre Budapesten. 


ánlatok Mezei Mihály 
cskemét, Wessélényi- 


10. küldendők. 


moly eladások! Budán 
óm, 3 lakásos ház 400 
kerttel 28.000-ért. Bu- 
u adóm. emeletes 6 


mt. lak 56.000-ért sürg. 
dós Lónyay-u. 42-A. 1. 


irai. Telefon. 37055 


hermentes 305 CI :16/3 
cásos ház eladó, 63.000 


Gyarmat-utca 105. 


uterhelt házat org 
nig vennék. — uaBelte- 


eten 46315 főkladó. 


villinger Győ. Győző ingat- 


irodája, Rákóczi: 


$ 426—569, bérház: 
ánlatal: 190.000-ért 
éna-térnél — nagyadó- 
entes, ötemeletes, lif- 
3, — reáliz . hozadék, 
).000-ért , Olasz-fiasór- 
1 adómentes, keftő- 
jeletes, nagy diszkert- 
központi" EP zett ps 
060 hKkozadéksÍNy 
300.000-ért Budán, 
st háromérme- 
tigetégágzaas 773 


Ci 4 Hattóta, 


vennék — 99— 
60. el, lehető- 


Modérm bérház 
45.000-ért ee Esetleg érv pg 


belterület eten, teher- Hegy zb 


g 
rel ís. Telefon 424—748. 


79orra tisztán VI. em 
bérház 44-e 250.000-ért. 
Feuerstein,  Sziv-u. 16., 
421—171, 481902 
Thököly-utnál, adóm. 
10. komfortos Wakással, 
19.000 — bérj, 255.000-ért. 
Frambach, tel.: 116-224, 
reggel 8—9-ig. 37067 
Vennék 1 nagyobb, v. 
több kisebb bérházat. 
Jelige:  , Hatszázezérért 
56812" főkiadóba. s 


Liget-térnél kis bérház, 


3800 bér, 35 ezer. Vá- 42 


rosligetnél adóm. komtf. 
netto 790-ra, 80 ezer. 
Nagymező-u. -nál II. em. 
10 ezer bér, 135 ezer. 
Ferenc-körut 24. Ör 


rach. , 833 


Komoly 
eladás 


20.600 hozammal egres 
Baross-utcánál III 

félház. Telefon: 115-905. 
Bu prima adóm. 
em. bérház 3, 2, 1 sz. 
komf. lakások 48.000. 
Tel: 497—049. 37073 
Belváros jó Ünzeespisepn 

rizikómentes, nagy 


bérház "5005-a 


tulajdonostói eladó. Ér- 
deklődés "Élökelő 300.000 
—16467"" 4 gjatt főkiadóba, 


80.000. pengoig (8 
keresek ingatlant, 


keri tün gY igát 
tót 148:080 000 Aján 


István-párk 23., OL 1. 
0—80. S 


Sarokbérház, adómentes 
üzletekkel, több lakás- 
sal 30 ezer pengőért el- 
adó EHRKOSDBOSÁDe Zá- 


polya-utca sarok. 
Spitzer Sándornál, tele- 
fon: 494—589. 81940 


Házat és villát keres 
Kezóobr készfizető vevőt 
szére bármely öÖssze- 
gig. , Noszál, Török-utca 
10. Tel: 152—102. 
Figyelem! Budán, villa- 
mos mentén adómentes 


55.000. Tóth, Dohán; 
utca 47. Telefon: 420-921. 


Nagyadóm. I. em. 6xI 
és 1X3 modern közp. 
fütés, 200 (]-ŐL 82.000 P. 


Tel. "423—835. 81944 
HÁZ 
Gellért-szállónál III e. 


30 adóm. 61499 
nettó jöv, 220.000, Nyuc 
gatinál III e. kislaká- 


Ó.000. e. 
rokk: 60.000 - ater 540. 
VI e. nagyadóm. " közr 

ti fütéses 695- nettó 
jöv. 600.000-ért. Kriszti- 


nában VI e. nagyadóm. 
sarok 61496 nettó jöv. 


,1900.000-ért, "fele  amort. 


kölcsön. Csépes, 225-882. 
eze evesításete nKKtéttlÉertetrttEEKEókVl 


Gömbös Gyula-utnál 


45.000 bruüttő hozam- 
mal, 530.000. 


Béke-UTON . széteme- 


letes, 22.400 ápvy 
hozamral, 200 
Zseltvay, tet 118-055 


kel szedátelszsztstélaázütádítátítádetéttttnéna 
égi ee Gr sztó hr hajot 
3 4.090 — bérrel 
165. 000-éét nTérre néző 
46421" főkiadóhív. jel. 


Sarokbérházamat  villa- 
mosmenti — főutvonalon 
23.000 bérhozadékkal, 
előnyös banktenerTre; 
égy százkílénévenegerért 
sürgősen eladom 9 Bő- 
vebbet: Házkezelőnél, 
Hauser, Vadász-u. 532. 


BÉRHÁZAT 
BÉRVÍLLÁT 


vásárölok 450.000-ig 
esetleg lehet két kisebb 
ís. Komoly részletes 
ajánlatot kérek , Azonnal 

u jeligére Tenzerhez, 
BEGÉVA KÉT: 956781 


Astoria V. em. 40.000 m! 
1.200.000 mt ár 1.300.000.—- 
Knapik T.349-896(Du 2-5) 


Erzsébet  királyné-utn, 


gatinál s 

ezer bér, 190.000-ért. Ke- 
letínél $ em.  renovált 
prirna 23.000 bér, 230.000 
P-ért. Iróda 130—284. 


Modern adómentes bér- 
villát v. bérházat kere- 


ko ba nz 4526" jeligé- 
re Blockner hirdető iro- 
dába. Városház-u. 10. 

Belvárosban III. em. 
fémportálos, előkelő ut- 
cában 270.000, — teher 
t130.000, fele 135.000. n Tu 
lajdonosnak" Bilockner- 
hez, Városház-u. 56868 


304 négyszögöl telek 2 
lakóépülettel, olcsóbérüű 
lakásokkal és 4 lóra iís- 
tállóvál, Szént László-ut 
180, sz. a. előnyös fel- 
tételekkel éladó. Eladó 
telefenja 128—018. 66978 


OZ ege terti jövédi 
mez bérházat Vesz. 
wKÖözvetlen vevő 569569" 
jeügére főktadóba. 


69 Tuiterhelt vágy elha- 


írházat — vennék tt nyagi golt házat 


vennék 
erig ált ús ela ki-] ,, jú vevő 81955" föki- 


Biza vavzejtíltne 


509. églagyár. 
idrzál ( votab ett; det 


en vére 
81953" jeligére főkiadó. 
Csepelen, árkapunál 
eladó 30 la sarokh. 
hétezer tiszta jövede- 
lemmel,  száztizezerért. 
Niederkírehner -  ííroda, 
Csepel, Sz.-Imre-tér 7. 
Bérház 12.000 bérü, bel- 
ter. 120.000. Adóm. "7000 
bérü 110.000 P. , Teher 
30.000 ) 73387 3"  főkiadóba. 


fárokbérház belterüle- 
18.000 P jöv. 160.000 
Grtler, ÉL 2at. 316—513. 
II. en em, n: Jadóm. 9]a- 
kásos bérház 63.000. ber 
3—-835, 81943 


Budai nagyadóm. 6200 
P hozamu bérvilla 68.000 
P-ért, 40.000-rel átvehe- 
tő. T. 319—995. sznopel 1 
Előljáróságnál — 4520 
hozamu bérház, 290 ötön 
34.000 P-ért. T. 319-995. 


Vennék Budapesten kíi- 
sebb bérházat 40 ezerig 
, ÜOgynökmentes 7335" 
jeligére főkiadóba, 
Részingatlan, 3260 penző 
5 vdvzg s SEGA? 28.000 P- 
ért eladó. , Amortizáció 
31119" jeligére főkiadó. 
Bérházak!  Thököly-ut- 
nál! 5 lakás, 2 szoba 
hall beköltözhető, 36.000 
P. Ugyanitt H. em, mo- 
dern, adóment., 2 szoba 
komf. lakások, 779 jöv. 
120.000 P. 90.000 kp. — 
Varga, "Thököly-ut 10., 
L 12/a. Tel 422—773. 
os bérház 42.000 


ú : gsigszs 7. sz. ház 
eladó. 921746 
esten 20 lakásos 
bézs üzemnek is alkal- 
4000 hozadék, 35.100 
P.cért. Várkonyi, Kis-]jS 
e Üdői-ut 138. Kori 
146—809. 


Magányos földsz. ETT 
háza 9. skenéls máj. 1. 
zta VIIL, IX. ker, T.: 
228-006. 969547 
Üzemház, IX., beköl 
tözhető, eladó, 145-309."? 
Üzemházat vagy sag b 
séget keresünk cca 
m? nagyságban a Váci- 
7 Játéan Ó, Feréncváros 
én, szdgryetaló 
Budapest V., Csanády- 
utca 25. 46346 
Uzem nek alkálmas, 
többlakásos ház eladó. 
XIV., Kere eut 126. 
Tőkések figyelmébe! El- 
adó Sulák Ferenc mal- 
ma Bodajkon a netto 
bérhozam tizszeresédg 
27. 000-ért. Válaszbélyeg. 


Lehontásra . kerülő 


gyárt asó és folietáket 


de ás áóz áeobi 


1 
80 


a ee 


ezér. Hájós. Tb. ne 
Üzemházak és arra. al- 


kalmas: öbjektúmok régi 
árban. Gráfler. 316—513" 


Vilta—Palata 


Adóm. villa, ecggz auto- 
Összk. 


és 1XI1 sz, ko. adóm. 
33.000. Eladó - Rákósker- 
ten 750 Öl térmő m. 
1400 teher, Dr. Dudásné 
Vörösmarty-u. 43. T. 
116—386. 
Rákoscsabán, állomáshoz 
közel, háromszobás vil. 
la, szoba-konyhás ház. 
mésterlakássa fürdő. 
szoba felszerelve, pince, 
saroképület, 574 0 
móölecsösben, áron alul 
12.000 P eladó. Telefon 
148—935. Reggel 8—1-ig. 
Elcserélném balatónlellei 
és dunaharaszti két vil- 
lámat egy Budapest te- 
rületén evő 3 szobás 
komfortos családi házért. 
Magánhirdetés. — Érdek- 
lődni , Tehermentes 48"" 
jeligére főkiadóba. 


MiskolcI-utnál Aadó- 
mentes 2 szobás komt. 
urivilla 21.000-ért; Er- 
zsébet kírályné-utnál 
adómentes 3 szobás 
urivílla 30.000-ért; Bu- 
dai villanegyedben 
450-es gyümölcsösben 
5 szobás  összkörmmtf. 
urivilla 40.000-ért, kon- 
dícióval; — Budagyön- 
gyénél 5 szoba hallos 
közp. füt, nagyadó- 
mentes urivilla, 2 gá- 
rázs, 800 öles parkban 
50.000-ért; Olász fa- 
sorban, Garas-utcában 
300-as parkban 4 szo- 
bás összkomtf. ürívil- 
la, házm. lak. 85.000- 
ért; Városmajori park- 
ban 300 ölön /II em. 
adómentes uri bérvíl- 
la 3x2, 1xi  nalloós, 
komt. lákássai 130.000- 
ért; Gellérnegy déli 
lejtőjén uri bérvílla 
8x2 szoba hallos kort, 
lakással, gSarázzsal, 
adómentes 7 76"08 bér, 


Dr. Hegyi. T,: 13-96-83. 
RÖkk Szilárd-utca 6." 


30.000 készpénzért HBu- 
dán villát vénnék. Dr. 
Balázs, Maros-utog 58 


eg. 
Téleéfon: 155—-615. 568. 


Rákosligeten 4 sz. villa 

toAbbe.. korazorttai 16.000: 
pedgő. Foltin, Rákósli- 
get XV. u. 5. 37127 


ék] Svábhegyen, Sasadon 5 
—a]  SZOb. villát veszek. 
Hona-u. 76. Dr. Csernay 


indák maz zással 


eladó. Felvilágosítás táv- 
beszélő utján 180-462. 


Sürgős: — Thököly-utnál 
3 szoba komt. adóment. 
villa, kert 24.000 pengő. 
18.000 kp. Thököly-ut 10. 
I. 12/a, T. 422—TT$X 
Svábhegyen 2X3 sz. ezer 
öles ősparkban 36.000, 


donostól"  Blocknerhez, 
Városház-utca. 


Eladó két villa, há- 
romszobás, egy két laká- 
sos 546 (J-öles gyönyö- 
rü gyümölcsössel, Má- 
riaremetén, Kassa-u, 8. 
Éeennot vendéglő mel- 
lett. 56960 


Vennék azonnal beköl- 
töznető modern villát 
vagy családi házat bel- 
területen, Tel.: 357—191. 
D. e. 8—9. 69545 


Keresek 2—3 szobás Vas 
lát villamos mentén 
ezerig, készpénzért. 
Vasutas 69543" Tellgére 
főkiadóba. 


Pas aréti templomnál 


Aórásntet déli fekvi 
urivilla, etázsíűtés, 
lakással 48.000 P. 
Argai, II, Zsigmond-u. 
. Tel: 154—-995. 7350 


Hűvösvölgyi végállo- 
másnál 5 szobás kis víl- 
la "20.000-el megvehető. 
Telefon: 1 167—835, 46500 


 Villák 


Bérvilla  Pasarétnél 2 
emeletes közp. fütéssel, 
adómentes kb. 14.000 P 
bér 235.000. — Budán 6 
szobás adómentes 1500 


bás 500 0-öl kerttel 
80.000. — Budán bérvilia 
adómentes 3x3, 1x2 sSzo- 
bás 80.000. — Budán 2x4 

szobás adómentes, kert- 
tel 85.000. SZOB 71 
117—118, 


Sződligeten 5 szobás 
modern villa szép 
nagy kerttel, bekültöz- 
hető, al- 
kalmi áron eladó. No- 
szál, Török-utca 10. Te- 
lefon: 152—102. 586936 


Főuri villa nagy kert- 

tel eladó. — .,Balaton- 

parti" Tenzerhez, Szer- 

vita-tér. 56931 

Vennék lakásos házat 

1x4, 1xi Modig. szobás, 
78 


adóm. 40.00 vagas 
czíi-ut 40., L Sz 6 
Erzs. TERSETTTá adóm. 
villa 2 sz. hall, zártver., 


ümölcsös 26.000. Tel.: 
497—049. Labancz. 37074 


Remetekertv; 5. sz.ÖSSZ" 


vet ridás 1 500. , Db. Be: 


szobás villa. gyimölcsös 
13.000 P. Károlyi, Rá- 
kösszentmíhály, József- 
utca 32. je 
Bérvilla 2X2, 

hallos Pt m org házti 5A 
garage 80.000 P. , Budán 
2000 (C1-öl 7339" fők. 


Gellérthegyen  két- 
szer 6 szobás 130.000. 
Svábhegyen, megál- 
lónál, 700 öles park- 
ban 38 szobás uri 


Zugligetben 5 szobás 
villa 3000 öles gyü- 
mölcsössel 70.000. 


Hidezkuti-uton, 
nagyhidnál, 3 szo- 
bás villa, 600 öles 
gyümöleésösben 35.000 
Zseltvay, Tel. 118-055 


Egylakásos villát, urí- 
házat Budán, 5§—6 szo- 
básat tulajdonostól ve- 
szek, , Napos oldalon 


46419" jeligére főkiadó, 
Svábhegyen, rezes tvé 
10. szám alatti nyáraló 

1065 ől telekkel, kitünő 
helyen eladó. Részletes 
felvilágosítást nyujt a 
megbizott, Cime főki- 
adóban. 946446 


kátrereptól TEZBÉAS egyi kör- 
nyékén zpon vagy 
etagefütéses 
négyszobás villát "ga 
rázzsal ezasssó gy cs 
adásra ker: nr Azo 

nal 81942"" "ialsérő för. ő 
Budaörsi-utnál adómen- 
tes, háromszobás gara- 
geval 25.009. Törpe-utcá- 
nál adómentes négyszo- 
bás 32.000. Farkasréti 
eesgzeziát adómentes 
1x3, 1xi szobás 
60.000. Ber asztina- térnél 
1x8, 1x5, 1x2 szobás ma- 
gánpalota 160.000. Tóth, 
DONAT ÉSA 47, Tele- 
fon: 420—$921. 81918] AdÓ: 
Törökbálinton vill, mel- 
lett 7 szobás összkomt. 
em. villa, gazd. és mell. 
épületekkel 32.000-ért. 
Tul. Kónya, Ráday-u, 1. 


Felsőgödön árnyas kert- 


csón 12.500, másik két- 
szobás összkomfortos 
5000 lábkölcsönnel13.500- 
ért. — Ligetfalyi  íróda 
vasgutnál. 46428 


32-esvillamos 
közelében 


1x2 14.000, iz 3 18. heg ő 124 
33.080, 2x2 kóm- 
fortós családi hét és 


P-ért eladók. Pestszent. 
erzsébet, Jókai M.-u. 73 
Kertész, 141-984, 


B sea S jszgyyzzet VETT 


. 


egy t; Széri 
15—15—12. 


Veszek Budán XI. 

ker.-ben jó rrésTei vik 

lamos, autób ál há 

rom—négyszobás 

FÜTszgÉe e kertes ín 
t, , Részletes ajánlat 

7820". főkiadóba, 

Dunai 6x3 115.000 

5.000) Knapik 349. 806 2-5) 


5 


berendezéssel, 
nyörü kerttel, 22. 

s ófokon 5 lakásos 
üzlethelyiséggel, 

7.000, 


Rózsadombon 


Rózsadombon 
töuri 


villa 
200.000 P. Zseltvay, 
Telefon: 118—055., 


20] Csaba-utcánál 1X4, 1x3 
-F1 szobás villa, 18 évig 
adómentes, 300 ől gyü- 
mölcsösben 72.000. 
git-hidtól 2 kisszakaszs 
nyira 1x5, 1X2 halt, 3 
é-[frürdő, 22 évig adómen- 
tes, dunai körkllátás. 
Kovács, Vilmos császár- 
ut 206. Tel.: 115—891. 

Rákosszentmihályon 

fürdőszoba mel- 
lékhelyiségekkel, 
T-ől faj 

adómentes, ázonnal be- 
költözhető gőz elvett el- 


"K. 
jeligéré főkiadóba. 


VILLA) 


Serge tvagif 1á- 
EJ eg közp. 
juxuskivitel n, 


fenyvesparabán 
gősen 95 ezer. 


Horthy-körtér 1. 
9—842, 269—0 


Budatétény- és tanácsos 


lák, 
gombapincék, ejázak, 
csösök, 


Tel: 

tény, Jókai-ut 
Keresek 15.009- 
házat v. telket. 
85.000-ért bérvílla Pasa- 


Klakást. , 
sz lak.) Dan 819507 iökindóba: 


erő 11-i ; ARAT NOTT, 
Hómai fürdöbön . 8- -sz. 
tes tl, múlását EGT si mó 


alá; 
er jót sét si, töbe hi fők telj 
Ke- 


hall adó 
30.000. 
87 ösltázgée 


yonbán, 6006 £1-öi 
ben épült 3 sz. 
személyzeti la. 


egyi megállónál [: 


Pe ggge. 500 (]-öles 
ás villa, szanató- 
en 


E PzGYE KOZ SÉNAM 3 szo- 
Ugyanott 5 szobás komtf. 
isztviselő 


duszoboszlón GÖSÉ 
ellett 3 szobás prima 
KGÓIGÁÜLES vílla 580 öles töt 
gyümölcsőössel eladó 7 


Tulájdonos Balogh, Bu- 
dapest, XI.,. Sánc-u. 7. 
Sürgöst Áron alul pén. 
rab sz összkömt. be- 
költözhető uri villa. Rács 
koscsaba, Vécsey-u. 15." 


defn heg eládó, goy 
Szilágyi, Vasut-u, 7966 
Villa, négyszoba, Hsltös; 
adóm, telj. komi. villa- 
negyedben, 300 öl terinő 
gyűüm. villamosnál, kénys 
AAe tály ezett 


Béla jEZÉNYHÉBEN, 3000 


lak. FE Gvktázéts 
Kettöszoba, hallos, komt 


17.500. Ötszobás 200 öles 
külön házm. lak. Rá. 
kosszentmihályon, tizen. 


aj Gödöllön villanyosnál 4 


b ma) 5. SES BNSEKBEK A 
Gyönyörü villa Zárda- 
u,-nál 3 szoba hallos P 
45.000. vérző 


ú 
tg 


bás kömfortós villa 6el- 
adó. azónnal yik 


Rákósszentmihály, 
kosi-ut 88. T. 


Családi ház 


Zuglóban kétfelé oszt- 
ható villatelek tizezer, 


65.000. Bővebbet: 
XIV... Szönyt-ut 35-b. 


Agörásűtés ár me 2x2 kat 
gyü. 26. e B. TT. 42 


tl 
10.600 letét. zá 


Luxus kivitelü 2 jak 
10xt szoba konyhás 25.0060/ sal b dó 


36 
fronttal, eladó, Telefon 
111-069, 


BEHSEB Mm TEZEEZ[ ET PÍZT ESBŐESENN TES 
a 


"jházrészt vesddk áa res örölt: 


többit v événta nFi vás 
IT [rosinak 46359" jel. fők." 
Venne kis családi há- 
zat  gyümölcsössel áll. 
nyugdijas, Ötezer kp. 
van. , Villany kell 46405" 
jetgére főkiadóba. 


máj ertv. azxi Sz. kony. 


adóm, 18.000 P. 1 sz., 
kony., kam., elősz., ter- 
mő gyüm, 110 (]-ől. Ára 
10.000 pengő. Hetyeyné, 
telefon: 496—112. 37024 
Zuglóban 3 szobás, kom- 
fortos uj családi ház el- 
adó. Bővebbet: Tűzoltó- 
utca 21.. 1 18-a. 1—8-i8, 
Családiház . 1x2 bás, 
1x1 szoba konyhás, vá: 
ros szívében 12 ezerért 
eladó. ospalotán, 
Zápolya-utca 14. sarok, 
lya tzer Sándornál Tel. 
Köraai parton 2 szobás, 
összkomt. — árvizmentes 
170 ölön, 16.000-ért. Tul. 
Kónya. Ráday-utca 1. 
Etele-ut 63. egyszobás 
komfortos ház eladó. . 
Sürgősen vennék házi- 
urtól 


családi házat v. villát 
többszöbás komtf. lakás- 
sal, esetleg gyümölcsös- 
sel Pesten v. környékén. 


Ár és feltétellel részle-] 19 b 


tes ajánl Komoly ve- 
vő" Braun  hirdetőbe, 
56822 


s [ József-körut 38. 


Szent I. H.-utnál dom 
ház bevezetett üzlettel, 
30.000 telekár. Kovács, 
115—891. ú 81919 
Adómentes 4 lakásos 
vue Szőnyi-utnál 12 eze- 

ért eladó, Béke-tér ai b: 


nyolcezerért, bővebbet [56 


ügyvi 
Szigét-utca 2. 946484 
Kétszobás adóm. kpfüt. 
"családi ház házf. 1. 17-ért, 


Kiz]7000-el átvehető. 114-295. 


Vásárolinék 
vengővel petsgbb háza 
örö; Ó álla przggsi 


eke sgzálászt reg tt. 
Tőkebefek. s, 


ölön eladó. ,30.000 P" 


em 4. 


Kisebb lakóházat, eset- 
leg házrészt ágzber vagy 
Budán vételre keresek. 
JJÓ környék 3"" förtadó 
egperseágapi mi km hot 

viz 


mellett Jó Jó eevasőja 1a-! 


kóházat kéresek mellék- 
épületekkel. — Ajánlatot 
részletes lelrással, ár-jl 
megjelöléssel, sEgészsé- 
ges 21684 E ezglőé 1ő- 


Vennék ér] mentén 
két-hárornszobás házat, 
villát. Részletes ajárila- 

árral — , Készpénz 
21715" jelig. főkiadóba.§ 


Rákospalotán  adómen- 
tés csálbádiház 2-4-1 szo- 
s DA ött konyha, 6. Kiaplca 
se nő. a 
Gyö sessdőt eg § 

Balaton atát a TETAETAR 
nyaralót . vennék. £Le- 
hoócky, IM., Kenyeres: 
utca ő 46320 
150 P havi házbértör- 
lesztésre kis családi há- 
zat Kispésten keresek 
vágy bérelnék, Kispest 
Rrautner Pál 20. . 37064 


gyszobás adómentes, 
il vizvezetékes villa Sas- 
halmon 20.000-ért eladó, 
Szent László-uút 47, § 
Eladó ház 2 szóba, k. 
fáskamra, mosó, nyári 
pú gyümölésös — 11.000. 
ek e Sashalom, Bercsé- 
nyi-u, 13 21705 


szobás körnf, családi ház 
460 CT kert, ttgersg ő, viz- 


vez. ,házm. lak. 17.500-ért 
sürg. éladó. Bpest, Ló- 
nyay"-u. 42-A. gé r 
Telefon. 056 


Tőkebefektetésre alkal. 
rmiás családi ház, 896 
hozammal, eladó. Tu" 


rinc, Egressy G.u, 59. " 


Magasláti helyen, Cso- 
bánkán, 4 szobás, télen- 
nyáron lakható, pensló- 
nak is aikaltnás, ádó- 
mentes csáládi ház, ket- 
tős mellékhelyiségekkel, 
ptentt ivóvízzel, faj- 

Üürölcsösse!, gyönyö- 


tözhető, . Válasz, menoly £. 


"] zgyz e 7 a tök 

KN NLKŐ peszátni Ci 
én sürgősen olcsón el- 
2] adó, érés Pálné-u 


Iyon, Hársfa-u, 16. 
szobás ház, t 


— Nem. És te? 
— Én sem.  ARkot hát mire vá 


Rákoshégyen 
sza-utca 77., 
egy kis szoba, 
veranda eladó, 
6300 P. Ugyanott 206-os 
saroktelek eladó. 
res ATégay "gr e S ÉP E 
Cinkotai-u. 40. Sz. 
komfortos ina 
.,. Bővebbet: Bp. 
Weésselényi-u. 31. I. 1 § 
Pestszentlőrincen kettő- 
ás, adóment. ggg 
de eggre ál 


adóment. 40.000. Üzlet: 
áz jöved. 25.000.) Kálmá 
Kizárólag Fischer 


Batlaniroda, 1. 
101-b lzEzrő álL Telefon: 


KEK ma rec] 


Hadő Budápsi kézi: E 


yál 
uti állom tú szemben, 
a eskes HÓ 5. ett, 


egy, tő mbben 
lából álló kb. 
950 SZÖZŐL területü bélsőség, [1 
si anyagból 
Zs éles teljes komfortos 
tik üzlethelyiség. A bel. befektetés. ivilágosi- 
$öség kertészkedésre  isjtást a háztelügyelőnél 
él kivá fkes alkalmas, — 


11, sz, I, em. 6 A 
mé] helyé TELELÁNOSE  VRMERE legszei zebb 
elyén 

jűves 1900 D- 


fa-utca 1. 3 szobás Össz- 
te- [ol 2 főkiadóba. Telefonj£o di 


műiortos 
"Telefőri . 29—710—81. 


Pestujhelyen 2 szobás 


ház eladó. Báthory-u. 73 
Vecsésen vasuthoz hét 
eg ez 4 1-es 7 tsb 3 ivoy frett 


gyümölesöss, (Busz, HÉ 7 t 
móicsi ,. 
Közlekedéss 6500, 


ö 
lajtól EÉTN felévet át: 


kesigetesi 3 sz. komi. 
adóm. 12.000-él átvehető 
SÖVRHMSB eladó. tavőé 


fákostíget közsostjában 


megfelelő masszív uri 
családi meil ELLA beregi 


P-ért, pl tesedég átv. t 
herrel eladó, kiadva. k 
800 P jövedelmez, u, 0. 
150 négyszögöl lg 2 A gó 
telek. Lászlóné, 
bet-körut 51. V. 3 veszti 
Eladom Pestszentlőrinc, 
Uuői-ut 236. alátti adó- 
méntes, közvetlen villa- 
mos mellett fékvő csa- 
ERGTÉKÉTTEES FEGSKISGÉ IE 


Kispesten ő) szobás kom- ko 

fort. nagyádóm., pincé- 

zett 17.500. Kispest, Bá- 
11 346—850. 


Kispesten Feisőerdősor- 
54, sz., adómentes 
KötegöbÉk, zártverandás [ki 
házam  9500-ért 
Értekezni ugyanott. 

Sarókház komfortos la- 


? tlő- kások 
egesze jyesz. berendezett — sarokvén- 


pontjában 45.000-ért 
adó. Rappay Ujpest, 
MEAEETÉLi EE 
Ház, beköltözhető, Rá- 
Tóth István.! zet 
u. 119., a 67-es végél 
beépíthető ket É; 
és gyümölcsössel, 
okok miat sür. 


lan s raktárhelyt 


24. Étterem. T.: 18916, szöbás ésspeg 
Eladó Rákosszentmihá- komfortosra és 


külön egy szóba 15.009. 
Igió-ut 48. 24535 


Párbeszéd. 


runk? 
Fliegende Blátter. 


erzsébet, SOK Fiór riórisz 
u. 97. 81996 
Gödöllőn tg c sz. ház 
BT rsszággky ága! telek 14.000, 


adók. Csillaghegy, Kirá- 
"(lyok-utca 83, PáNZőG; e 


43. villamossa 


Öröközi én a 
Horthy M rtéren 
a jobbban 
entjáb Tatúl 
n . Aa 
Frzesággy evi; 
e SS. 
ís, el- 


lekkönyveil 
ve eladók, 18 obb tőkeé- 


ázfelügyelőnél 


Buda jezszetb részén 
Délivasut Pr tása 0lda- 


ba h 
erttsstó a alles 


reárutca 1 14. jő 
terep FE "uhEPkS 


Öröklakások 


XI. Lenke-térnél 


ja. 


ú HI ásatott Bs are) 
ársasházunkban 


1, 2, 3 szoba hallos sk 
garszon lakások je; 

hetők, központi tés, 
melegviz szolgáltatással, 
vagy fatütéses cserép- 
kályhákkal, Terv, felyi- 
lágosítás az építési íro- 
dában, XI., Lágymányo- 
s1í-u. 15. Tel, 468—-369 és 
268—002. Vasárnap dél- 
előtt ís, . 


54255 
ÖRÖKLAKÁSOK 


30 m. széles főutyváóna- 
XL, 


vont A eggyé "szolgái- 
tatáss november 1-1 
beköltt zéssel. Leköthe- 
ő XII.. Németvölgyi-ut 
57. Telefon ERESESÉT 
Gellért szálló Szo: 

ságában Fé ítés "egjátt 
álló társasházban levő 


töklakási 
tőkebefektétésnek 


lt gócponton 423 
özöküzjet, Bérlő 
kívánhat tenoválátt Ki ki- 
sebb a közteher, Na 
adómentes sarokbéri! 
ban, —  Dob-utca  46/a. 
16.009-ért eladó.  Klau- 
zál-tér sarok. Tulajdo- 
nos telefonja: 22-32-44. 
Vennék Budán kész- 
vi vnHÉE erkélyes, déli- 
fékvésüű 1 szo öröke 


5 Út úröltakásattt, 
gyönyöi Bi rgy 
LES 


I. 


77 


26 


Jó ébresztő óra. - 


öles parkban, a fo- 
másá 


— Ez egy különleges ébresztő óra. Nem este 
kell beigazítant, hanem elég reggel a kivánt idő :. [ kétszobásat jJ 
előit kezjedortnát felkelni és jól megrázni. Öt keresek. , D. F. 2" fő- 
perc mulva pontósún csenget. kiadóba. 


Kész öröklakást kere- 
sek egész 4 szobásig ma-i 
gas áron. Gyorsan dön- 
(ök.  Ötöklakó jeligére 
""enzerhez. Szervita-tér 8 


" Istenhegyí-utnál 400 öles [hi 


parkban 3 szoba, hallos, 
összkomfortos öröklakás 
36.000-ért; Horthy Mik- 
Jós-uton adómentes 4 
szoba, hallos, összkomf. 
közp. füt. luxus. örökla- 
kás 40.000-ért. 25-tel 232 
75. 17-88-83." 37082 


Bonaparti 


kösz és épülő 2 ze , 
haltos; 1 sézdssisá hallos -ésg 
osszon 


öröklakások 


(körn. fütés.. melegviz) 
eladók. — eköthetők: 
Öröklakásírodánkban, 


Wanrmann-utca 45., Po- 
zsonyi-ut "sarok (egész 
nap, vasárnap.  ünnep- 
ran 11-ig) 45742 


Hadapród-utca 9. 
öröklakások 


szeptemberre 
meilegviízzel, 1 
szoba, hallosak és gaz 
age-ok, Fekete épi- 
tömesterniét, 
NH Fenérvári-ut 
: ÉGE ETt 


"9 nagyobbat, 
mielőbb megvételre: ke- 
resek. , Sürgős öröklaz 
EÜ ÁS aBOs ae zN Elé LTE jeligéré a 18 


Horty -körtérnél 


központi melegviz- 
szolgáltatással 


GrÖKTakások 
kygoltsábban 


kaphatók. Szent 

Iroda, Horthy MiKIÓS-Ut 
54. — Telefon; 269—9037. 

Dijtalan ismertető. 

Eladó  öröklakások a 
Lágyimányosíi-u.-ban egy 
szobás 10.000 P-ért, nézy 
szobás 25.000 P-ér t. Bő- 
vebbet: 147—983. 46420 


Gubernátor 
Hvar 
23- 4 lársas- 
házunk 


a Horthy-hid budai hid- 
iöőjénél a 180 méteres 
Vitézek-terén már épül 


Zséveslegnagyobb ! 
adómentesség 


Versenyen felüli kívi- 
tel. Prima rentabilítás. 
Amortizációs — kölcsön. 
Hálófülkés  garszon,. 2]ö 
szobás hallos és. 4 szo- 
básnak is megfelelő 
nagy 2 szobás. hallos- 


öröklakás 


még néhány darab. Ile- 
kötbető. Tisztviselő tár- 
sasházak építő írodája, 
Horthy meejrjes 36. 
Telefon 268-4 Husvét 
hétfőjén délelőtt is. 


Buda 


helvárosában 


közvetlen a 


fársas- 
házunkat 


rendkivüli nagye 
ked- 


A SONY ezsézÉEk 


Lé $-t-téllet, 

legolcsóbb ÁLL. Szent 

Imre-iroda, Horthy Mik- 
Telz 269-037-. 


lós-ut 54. 


Nilustrierte Zeitung. 


Olasztasornál 


mágnásnegyedben épülő 
harmadik társaáasvíllánk- 
an 2—. szobás hal- 
los, kertes gyönyörü 
villa-öröklakások eladók 
külön .tkvi tulajdon. 
Nagy erkélyek, félikert, 
márvány lépcsőház sSzö- 


1-7 szobás hallos 
És. TAISZON 


irtivatátok 


II. Margit-körüt 59 

. Kitrókus uita: 33. 

I 81 d fejedelem 
utja 50 


ee 


kőkuttal. Közp. fütéssel 
és melegvizzel.  Tulaj- 
donos:  Pasaréti-ut 3. J 


I. 1. Telefon 356—384. 


Lénke-téren 
épülő  (Ulászló-utca 
38.) — sarok kertes 
"társaspalotában " pri- 
ma kivitelü 3 szo- 


KI Margaréta-at 7 
KIT. Jageltó-ut 70 


88 pallos, 2 szoba ; alatt 
allos, 1 szoba ha/- z 
108," csetédszobás " és A eladók. 
" garszon g A 
sa s. z LeékÖthetők: V., Klo- 
öröklakások tild-utca " 12/c, I. 1. 
Telefón: 124—758. 

erkéiyekkel, kandal- : ; 

1 v. 2 szobás , Örökla- 
lókkal, központi meé- 985" 
legvizzel,  mellékhe- kást vennék 81986" jel- 


igére főkiadóba. 


:1yiségek: központi fét- BSE —— 
Vak; mg 1—2 sesgégi hallos, 1uxus- 


téssel, novemberi be- 


jú t; . Eladom, elcserélem 3, Megvételre keresek Éy ra Szép ezüstróka és bole- 
Pesti Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap Íszobás  öröklakásomatjkarpan lévő 4—5 tonnáslíró,  Eyönyörü perzsabun- 
budai egyszoba, halios- seek ts vagy trak-Ída olcsón eladó. Vörös- 
1 ra, felépített uj házban, 2 pótkocsival Bara-[marty-u. 61. II, 1. Do- 
eső Déry-utca — í0o., bús György, Révfülöp. Ímokós kereskedő. 7264 

. 6. "37069 [Cca 3 tonnás üzemké 
SA gélzbles tót pes eszetek égsz s ön 
Széchenyi (Sváb) hegyen vételre vagy igen Bollák Nádel  szücsnél, 
nyös bérletre, eSürgős Sizrmetírerzszáá zén 11. 

4 jedlsszénel est EST 18457. jeligére SE TIEEZAT 
tetői lken, -5000 jjhez, Városház-u. 10. 


figyelem! egszrégveáná: 


4 
nagy 
Calvin-tér- 
nél haláleset miatt elő- 
nyösen átadó, , Matko- 
vich" Tel.: 166-047. 
Köze! de jól beveze- 
tett r- és gyarmat- 
áru nagykereskedés át- 
adó. Olcsó  üzletbér 
46491" jeligére fők. " 
Balatonszabadi állo- 
másnál eladó SZENES 
helyiséges vendégi. 
házzal 


Fűszer-csemege, 
vevőkörrel, 


y 
Nádas, Siófok. 


G. 
9 TONNÁS TODOrantó Eéz-e zt ten. ését. 
megyételre vagy bérbel HASZNÁLT RUHÁKAT 
MAEEOSz-s nagyon magas áron veszek 


OCSÍVI Scheibert 
MATEOSZ-cég, Bajza-u. 
2. TeL: 22—12—55. s, Pátrla"ruhaház 131-064 


2.5 tonnás teherautó, Népszinház-u 13. 


BE fej eladó. Tel; PERZSABUNDÁK 
szá 465801 — EZÜST ROKAK 


- [4 Motor EY? rkerékpi ú "b nagy választékban §S0- 


mogyi  szücsnél, IV., 

Kossuth Lajos-utca 13., 
; ezer page] ötorkerékpárok félemelet. 7030 
ocsis motor. OK Ezüstróka, perzsabunda, 
Boa 1 EGTPESJÁ E égjáée perzsalábbunda, — első- 
GE SS RSS Ber (rendű minőségűek 
Tip Top ezres, Mérail(használtak ís) olcsón 
oldalkocsis, . teherre cse-] eladók. Buttyán szücs, 
rélhető, olcsón eladó. 
Ludoviceum-u. 10. 


Szervita-tér nyolc, Í, 15. 

Az Páros ezüstróka, sürgő- 
1200 Harley, kifogásta- 
lan gumikkal, potom 


sen, nagyon olcsón el- 

adó,  József-körut 46., 
árért eladó. BAKOHÜKET HI 1. 56790 
8. utca 18. Ezüstrókák, skuns, kü- 
Speciális ZEZEKeleee lönféle rendelésből visz- 
Bár alkatrészgyártó üze- ] szamaradt, bolerók ol- 
műünkben hengerek kö-j csn. Bischinger szücs. 
szörülése, dugattyuk ké- Kálvin- tér 2.. netér 2... I. 5. 
szítése legolc an. Al- ar 7 
katrészek raktárról fél- ég: ság sa 
árban. Vidéki megrén- 


delések — azonnali -elin- Fr b ká ak ksze 


tézése. , Motorközpont", 
nerzek. bolerók, perzsa- 


Vörösmarty-u. 45. Kiss. 
Kérje  árjegyzékünket. 

bundák olcsón, Szemere 
szűcsnéi, Erzsébet-krt 26. 


Eladó motorkerékpá- 
másocik emeleten 


rok, javitások legolcsób- 
ban. Stein  motormu- 
heiv., Tavaszmező-u. 24. 


Alig  hasznáit márkás 


motorkerékpárok prima] jjasznált ruhákra 
gumival raktárról, 

125 cem. Tornax, ideális vevő Zipper 
250 ccm. Ariel, ranaüzlet,  Népszin- 
250 ccm. Puch. —ház-u. 25, T.: 144-905. 


250 ccm. Ardie, 


Használt fórfiruhák ; 


egyenruhákért óriási 
sr ákyezrjági Hz épidk veg 
500 cem. Méray BE ZISZET öz hdai - 


Kitünő h helyen — fekvő 
kifőző-kávézó, jövedel- 
mező tejcsarnokkal és 
lakással, sürgősen  el- 
adó. Ügynököket dija- 
zok: VIIL, Rökk Szi- 
lárd-utca 43. (Baross- 
kávéház mögött.)  Er- 
deklődni 5—8 között. 


söntés, főutvonalon, 
napi 280 P forg., sür- 
seen eladó. Saroksön- 
, napi 180 P forg. 
áron alul kapható. Fe- 
renc-körut 24. II, 2. 


Eladó 12 szobás GiGke5 
lő budapesti A ses 
Ajánlatokat  ,K ére 
81869" jeligére fők. 


Adómentes ház, 1 
szobás szállodával, ex. 
ponált helyen, sürgő 
sen eladó, tőkebefek: 
tetésre is alkalmas, 
35.000 P. Ügynököt di 
Tel.: 


ame 149—350. 


[Söat Dunaparton 


rés eladó. 
ez vtoz séágáa 
kiadób 


 szánogát Taraő mezt fürdőt, mozít, 
hasonló üzletet Pesten, 
környéken, v. vidéken 
megvételre keresek, v. 
jenezegő Erdélyben. 

Irásbeli, fényképes  le- 
irást. , gierdélyi szálloda 
37071" jel. fők. 


Borozó, söröző 1200 havi 
jövedelemmel 7000 el- 
adó. Rákóczi-ut 68. I, 12 


Cukorkaüzlet eladó, 
bézs haszonrészesedés- 
sel átadó, XIV., Tele- 
ész 35/B. 46397 
Központi fekvésü cuk- 
rászda elköltözés miatt 


: Épülettel 
jeligére tő- 


Mözésse de. örökli. fr s férfi-, eladó, ,,Nagy forgalom 
Felvilágosítás és Sirakynál Használt két rés VAS ÉS ZŐKJRGÓBA 
ervrajz-- a yszi- í 17 ete vezetésre kap- 
nen, . vasárnap és , ozatok] 9. jserszzgzte egy en runs kést hatók minden szakmából 
ünnepnap is, Telefon (]! i trékeutei seLTAKE) bet ev segg BZ agg t fizetek.) 1500, 2500, — 4000, 6509. 

; BO6. leköthetők, Önálló te-j.. es achs sér es e 4 51 10.000 és 20.009 P-ig, 
ekkönyv. Felvilágosítás] zérképvíselet. 68930 ] Szövetcsere. Dobozi-u. 27legyezek — lakással is. 

Háromszoba. hallos, rmio-Ja. helyszinen. . Telefon] Sachs-motoros, 98 kbem FKREUND I 14- 26- 191588y kereseti  lehető- 
dern . öröklakást -kere-j222—242. 37099 e értájusss kiviteli .:Mi- 6 sé. Alt. Forg. Váil. 
sek Budán azonnali cd motorkerékpárok 4 térti-, íret. 140-256. Rákóczi-ut 
költözésre.  Tulajdono- érkeztek. — — Képviselet: Használt fért; si 1. 69529 
sok válaszát asteez pénz Ww., Thurzó-köz 4. 46485 "4 egész ház- [ Vendéglőst keresünk 
fökiadó, Személyautó ké etagnzlA; tegdászsg] népszigeti csónakhá- 

- XL kerületben, sa Stop! Urvezetök, horsvbs ÉGER eve SZENZÁCIÓS Slleték: sel, vendéglői és 1tal- 

Fehérvári-ut  [yzeör ossak Viktória meréllétit "ő AflapOtbáK  Szövetcsere. Istvánut 28. méfő . joggal. Régi be- 

1 ESÉSE véZSz eg Ben Gersti. Telefon 426—547. sre pásrtgzák rsejét meet 
a pest, " Király-it -9.--Moi z 38; T 
és Bocskay-ut [/7 : 7 hár. T.: 29—-50-íT  .[ Malódárnezz, 20 pár, ket-Imélynökeu, 33. "Telefon; 
sarkán építjük fel [/Leállított kocsikat 15 gt ero e tsz sert kez eB 
novemberi  beköltö- [] garázsíroz Hungária eg; VA Zs íz TBŐ en elj TAT ETT JET 
,, zésre a Garázs, Francia-ut 43. § sé sent ez TT 94! , peng 
Steyr, — juxuscabriolet ..9. Tasnádi, T. 14-17-19 havi keresetet biztosít, 
yr, uxuscabriolet, j 
Fiat 1100, eladók. Ta- Ezüsíróka dubló 280 P.-!kis tőkével . átvehető. 
elő Í u or vaszmező-u. 24. — 56823]§ kölcsönzés, eladás, ht ek egtá eset Té Boy 46422" jel. főkiadó " 
-u AZ KUGVATDAD ÉTÉ z zt e erezet 
járéskázől Skoda 1100. cabr. 45.§ [gyes sogéset úp Új] Engel. szűcs. S6852 [ear üzeme  Dentábílis 
ő J szorsa 8 NÉROBUNDA l/ellátott,. komplett be- 
melyben 2 és 1 szo- bérmunka kanadai, egész sötét rendezéssel, 30 munkás- 
bás hallos, továbbá Kiss Károly műsze- Milegmagasabb luxus- sal dolgozó, eladó. Cim: 
garszonlakások  kap- rész, VI., Ó-utca 34. ligenyt kielégítő, sürgő-) Izabella-u. 90., III. 19. 
hatók. Érdeklődés és jú 7 sen ELADO.  Telefon:j Legforgalmasabb — kör- 
HSKSÓS est 14-47-73. (Kereskedő) — [uton gyűmölcsüzlet ala- 
Aazon- Ezüstrókák, ,] csony bérrel átadó. 
Németh És Mérő nal, olcsón, — készpén- SEGÉDMOTOROS boleró egyh szekés egy Ányos, Teréz-körut 21. 
zért; bemutatás  vaás., KERÉXPÁROKAT jutányosan. —  Jollesz Telefon: 121—253. 46425 
bejegyzett cég tár- I szücs, Vísegrádi-utcaj Sütödét vennék, vagy 
sas zépitővállalat- vásárol, javit és hengert! 18-a. I. —————— 56946 bérelek. ., Főváros 46463" 
, XI, zést M.- 5409] köszörüli Csepel motor- Alig használt ezüstróka! főkiadóba. 

út "42. Tel: 269—301. 23 LRSASÉNAST T-t Ún s szolgálat (Pauliny Lajos) Imegbizásból eladó. ! Diívatáruüzlet Budán o1- 
- DKW .Meisterklasse, 21V., Felka-utca 6. 56962 Megtekinthető Hermelin ! csó házbérrel eladó. 

Pesti oldalon öröklakástjéves, olcsón eladó. Jó-)-———-—— — egg tet szörmeszalon Mária Va- vő 
azonnali készpénzfizetés-! zsef-u. 20. f. 1 56860 Dublót használtat (nem . "Régi bevezetett 21734" 

sel veszek. Jelige: ... MÁ T Kadett ujti kielbootot,) , venné rKk.Jléria-utca 7 56914 jeligére főkiadóba. 
jusra 69580" ÉV; Opel Ka ujtipusu, Eerezéi levélválaszt: [ Ezüstróka, perzsaláb, Festéküzlet kís tökével 


főkiadóba. olcsón eladó. Visegrádi. 


Fius Vv., Csicsery I sielbunda Sze eladó. / 


Bontás! gody-u, 99., ezér s EZESEEY 

Vérmezőnét mény kő, róg öláüő; ol 
cserép, ajtók, ablakok,] u. 21, XL 

esek ttgp éger konyha: S e —— 
fládők 9 56TBB KAsG EP 
, [2 r] használt családi ípa- 
tán b- 
Légvédelmi e dsmánysess 
építkezési célokra vé-ijponti gépraktár. Rá- 


kony borovi rönk el- 
adó. Fagus, 112—705.  " 
Etázsfütés — berendezést 
veszek, Ajánlatok Fürf-[ has 


utca tizenegy. Kelen. "]tszt, 


Fa, szén és ujrendszerü 


Termokoksz 
serép- 


cseré 


KÁLYHÁK 


kandallók olcsón!" nagy 
választékban. — Átrakást 
és javitást vállalok. 


Szórády Imre 


kályhásmester, Király- 
utca 91. Tel. 222—?72. " 


Bontásbói 


egy- és kétszárnyu aj- 
tók, különféle ablakok, 
személyliít, kifogásta- 
lan állapotban, ecyklop- 
kő, márványlépcosőxk, 
vasajtók, vasablakok el- 
adók. Soroksári-ut 71/73 


Bontók! Vennék 50—150 
m?-es fabódéhoz szük- 
séges anyagot, esetleg 


jog-] hullámlemez vagy desz- 
folytonos nyári ítalmé.l karaktárat Zé. 


készen. 
"Pontos méretek 569651" 
jeligére főkiadóba. 

Műkő — sirkövek, 125 
mm-es drótbetétes be- 
toncsövek, 100.000 kera- 
mit járdakő, 35.009 drb 
keramit kockakő, csem- 
pék, keramit, 


tözés miatt olcsón el- 
adó. Naponta 10—1-ig: 
XIII., Dráva-u, 5. Pan- 
nónia-u.  sarok.a (15-ös 
villamos megálló), Tel.: 
29—08—03. 55945 


Bontásból kő, ajtó, ab- 
lak néhány napig: Bu. 
daörsí-ut 45. 5468 
Jeligére íökiadóba. 


BONTÁS 


Prima tetőfa, S GSESB 
csaposgzerenda, 
ablakok, padlás tégla] 
cserép, adlástózia 
fürdőszoba berende-! 
zés, Rohbau-tégla, fa- 
ragott ciklopkő, par- 
ketta, cserép- és Vas- 
kályha, vasvázas ker- 
tilugas, beépíthető 
üvegveranda és bon- 
tási anyagok sürgősen 
eladók, III., Zsigmond 
király-ut 110. 5§56818 


Cserépkályhák;, "ujak és 
használt kandallók rak- 
táron. Hernád-utca 11. " 


"] BON(áS : Kisrókus- utca 


21. tetőía, csaposía, léc, 
ajtók, ablakok stb. ol- 
csón eladók. 56949 


HGntás : Attila-utca 2. 


épület lebontásából tég- 
la, csaposíaá, deszka, be- 
feié nyiló ablakok, egy- 
szárnyas és kétszárnyas 
ajtók stb. eladók. 56950 


Boniás: Vilma kírálynő- 
ut 8/b villaépület lebon- 
tásából tégla, cserép, te- 
tőfa, csaposíia, központi 
Héber- 


fütésberendezés, 
féle vaskáryhák, 
ta, befelé nyiló 
kétszárnyas ajtók, 
resztajtók — stb. 
káphatók. 56951 
Vizvezetékberendezés 
anyaga átadó. Jelige 
, Szerelőmunkával 1941 
főkiadóba. 


A 
TÉGE VAK átvehető. Cim a fők. TOKIAdÓDa. 
stort Lászió- utca 13. címre. Szövetség-u. .28-b. ERETT TT Ke ET -utca 
K LA ök . Kadett 3 Éves] kocsik, ujak és hasz] bestvén szűcs. SES; ( Butorüztet jól  beveze- SET Csalorán 3-3k 
ima, olcsón. Légrádi , u ETT mu eznze tett, főutvonalon, beteg-j7. bontásából a, ia 
pisinn YInáltak, 60 drb  eladó.] kosztümök, ballonkabát, ség miatt átadó.  I.o-]lazókö, tetőcse: ép,  te- 
Hórthy-körtéren . be- §jIK-u. 24. I. L 7365 XIII.. Mór-utca 15. Blá-]ruhák minden alkatom sonci-utca 2-a. sídga [tőfa. csaposgerenda; ha- 
lül, déli nagyadóm, $ Talbót, kitünő 7 üléses, Ízsei kocsigyártó. ra,  vivókészlet . elad Ó.Tzletház főváros ] jópalló. modern ajtók, 
3 szoba hall, pages 6 hengeres, sok gumi-] Csónak, 2 drb. Balaton] Kaufmann kereskedőnél, jiietés z És s; jeg" ablakok, — bejárókapu. 
ezer LÁDkölcsön, 2 Séta Ta GÉJADÉS [za a, magáncélra, bércsó.] Izabella-u. 25. I. 8. "(ldrakattal — . albérletbe] 500. jutányc 
, s 1 , kitünő állapot.] Sok pénzt kap kinőtt kiadó, KE 1 92: Bontás. Lövőház-u. 
kér altzk sTátra 75", uj motor- ézet eladó. Országbíró-] gyermekruháért! Gyarc] jetlgére , "fókiadóba. TEGÉEE État tetőfía. csa- 
Csendes ral, 6 prima gumival, u. 49/53. mekfehérnemüt, cipőt, Igukorkaüzlet — Budán.) POSÍa, tetőléc, deszka, 
alkalmi árban sürgőseniTgen jó állapotban két-]gyermekkocsit, . játékot Söst GE ZEISTEKBŐ ársésii modern ajtók. ablakok, 
kisa örtt ápr adpr Zéta éges arb.  TOpotÍno pár évezős kielboot sűr- [JÓ áron vesz. ,,Realítás" ai élető parketta, tetőcserép 
N259—842, 269—087. tömlő eladó. Lé Kősen eladó.  Telefon:] VI. Andrássy-ut 52, I. 6./ azonnal átadó. , Mat-] falazókő, JEGZÉK . hős: 
] Károly-u. 22. TIL 2. (89 ggesá 36933 ] Tel: 113—881. "81949! kovich", Fő-utca 22. — Idók. egyéb — anyagok 
1 72 Autóroncsot, kaáarambo- Könnyü czarús dúbiő , Gyümölcs-zöldség üzlet, sürgősen eladók. — 56904 
LUIS ii p Fe te ést ési eggy e szsíra TŰat y ÉVEST vagy [o Üztet ő] ezér ése kimerült-i Fürdőkádak, a Kkályhálc 
"hó Petőnzu 46375] Skiéfre, átcserélném. Te-[Mindennemü — üzletek! kovich, Fő-utea 32 [ból Küncu 18. fürdő. 
hallos, 1, ázóbás, verás 73 lefon  355—840. 55941] adásvételét, — társulását, eeeztzézéet berendezési raktár. 
össékOTaÍZtos és gar-] Bontásra szorul. SZe-[ Háromtonnás  gumike- finanszírozását közvetiti Budán vegytisztító képv. SE KNER 
eg Eta ezer észt égáge pal lis rekü szállítókocsi. , al-] Takács, Prohászka Ot-jorsó bírrel azonnal át- 
báni "rózsakert " mellett; 5 kátrészek: alkalmi áron] fokára. 8. 81955 96Ó aga kovieh  eggg 
ságyezti kg eladók. polya-u e zási) ÍTÓSÉDKÖLCSŰ 
mugüsztusi gpeköltözés- Egylovas teherkocsit Ta s téherkocsit 1800. Szletemberek! jolajfestmény, — művészi ei CLEAN Hé sét 
autóbusz" és .él-ég VIa —8000 kg. teherbirással, Mielőtt bármily üzletet[500 drb., esetileg öske- thy Miklós-ut 9. "9693 355 
Mmosznellett; KI ÁVAS, É Wlió állapotban vennénk. elad, vesz, vagy abbajresztény céggel — 8000 Ida £. 
tca 23-a. T.: 25-84-25.7 szek. Fiat vagy DEWilejmiszerüzlet,  Teréz.]társat, finanszírozót, al-]P-ért — eladók. ,.Tulaj- Irőgépet ocirsón bé ei 
utca ..T.: 25- " márka előnyben. Aján-[ ut ag Tel 120-—5907. ]kalmazottat keres, for-[don" Blocknerhez., Vá-] Kolesáné, "Pel.: 4 
: fu- "]duljon teljes bizalom-) rosház-utca. 156871 Amerikai Smita Bross] 
Jánoskórháznál € Raházat — DD mal te ló jazzákbá alkalmazottak írógép kifogástalan 160 
3 szoba halios 33.000. "jamerikai — pérzsafényülj őskeresztény —— szakirá- KET ZÖÉ EKET EGIKÁCSI (ágeloni TEA Ea 
Tel. 118-ú55. Zseltvay 39jbunda privátnak 340 P-[ejgje Fzdrem kejdá Tor tÉk Prohászka Ottokár-u, 8. lolcsó Triumnh 
- 8 ért sürgősen eladó. Fiu- GYGKee : a fötkÜlsáérátós Virágüzlet átadó. — Rá- cs ri avi 
Hort. Miklós-uton mei-ut 25. III. 6. 56943 a, 
nagyjövőjü at és ee sen, előleg nélkül közc koscsaba. Széchenyi 8 irá sgépcinket 
Perzsalábbunda kiíogás-] vetít, 56923 ) Sütőde, aranybánya, 


hárház felerésze 


feltétlenül, eladó. Na 


Teherautók kítünő kar- 
ban, 1—12 tonnásig. Dle-]P 
sel- és egyéb üzeműek, 
"] XIII.,. Kerekes-utcá 8. 


üzletek, 350 d terü-] Eládó 3 tonnás G. M. C. 
let. . Érde; és: — .,P.]teherautó  pótkocsíval, 
145.000"" , jeligére fő-[ jó gumikkal, Rákoske- 
kiadóba. "") resztur, ! Malom-u. 24. 


Teherautót fuvarozásra 
312 tonnáig, jó állapot- 
ban levőt keresek bér- 
be.  Szelszky Sándor, 
Szondy-utca 64. 7305 


Kész 


öröklakások 


éltonnás — könnyü 
Budafoki-ut 36. alatt 9 ] teherautó. eladó. Hun- 


konyha koi azon- zs, TErattela- 

nai bekörtszássel, Köz. ! 2528. 

DON 442572, - fürdő- Börelnék jzatzkábes 
szoba fűtés. "Övóhely.12—5 tonnás teherautót. 
Bóvebbet a helyszinen 119—409, D. e, 10—12-ig, 
Vgy 49525L. töezz Lesz, S TÖSZBBT ág. 4 


talan, keveset viselt 360 
P-ért  sürősen eladó. 
Légrády Károly-u. 48. 
H5-k 56942 


Férfi tavaszi, sötétkék 


leánykabát eladó, Szer- 
vita-tér 8. I. 17. — 56935 Kegszontlőstücen JÓL DE; 
Páros ezüsíróka vagy mas kiadó. ""relefonja; e 


páros kékróka sürgősen ! ulegs 
nagyon ocicsón " eladó [e 


Füszerüzlet, 35 éve fenn- 
álló, elutazás miatt sür- 
gősen eladó,  Hernád- 
utca 43. 7328 


Füszerüzletem lakással, 


esetleg egyenkint is. Jó: Jóforgalmu — füszer TI 
zsef-körut 46. III. 1. bár-[ 100 P eladó. Cim a fő- 
malor megteldnthető. kiadóban. 7311 


Füszerüzlet, jóforgalmu, 


kással, üzemben. teladó. 


i Róbert Károly-körut 76, 


Lehel-piacon. 46513 : 


Trafikba vezetőnek ajáni- 
kozik 3000-rel. , Kezdő 
69578" főkiadóba. hé 


erépkályhák, 2 rüjáse 


használtak Murai, Klau- 
538 


hordozható, irodai 


és[B 
széleskocsíjuakat, 


uj 
l-énviselet vállalása 
folytán 
f3 e 
elárusiíjuk 


! Winternitz Dixi írósép- 


szaküzlet, Vig özztinaő 
niczky-u. .§ Tel. 11-54 
Óriási árat 


fizetek bármilyen hasz- 
rtált varrógépért. Keleti 


Perzsa, perzsalá ógépszaküzlet, Thö 
ezüstrőka megbízásból] eladó, Hegedüs, Szövet VArTÓBÉDSZ 1 hös 
Steiner kereskedő, VI I] ség-u. 30/e. 37092/falak minden IéjStbESt köly-ut 13. Tel. 428-754. 
Hársfa-utca 18. f. Öségg Füszer-, varmatára-üz.] használt anyagból ujra- Singer süllyesztős var- 
Ezüctrókák, — kékrökák. let. fése cég, ügyjépítve eladók. Deutsch [rógén — eladó. — Vilmos! 
nerzek, keveset  hasz- nagyba), mint kfösiny- fgoroksártut ag Vtv ésászérotlt Te IT te 
nált perzsabunda 01-i beni eladással, elad ÍDeszka, léc JARAS Kitür ánapotban levől 
csón. Füredi szücs, Vö-],.Gondtalan jövő 37096"jtásból eladó. VII., Her- varrógépek  bérbeadat-! 


rösmarty-utca 44 6. 


. 


i 
zál-tér 4. 
Ajtók, ablakok, zt 


Erzsébet-krti főkiadóba. "nád-u, 247 házfelügyelő, nak, Bahy, S45-in 29.£ 


metlachi [ ; 
és mozaikiapok " elköl-!y 


"[részietes 


sÓn főkiadóbn ké 


kóczi-u. $0. udvarban 


mész varrógép, a. 
znált. Lujza-u. aa 


6. 
Elektromotorok. kjpiseey 
formátorok uj és 
nált kivitelbén, lőni 
árban kaphatók. K 
csönzés. Sugár Arps: 
Teréz-krt 19. T, 115-4 


KOMPRESSZOROK 
FESTEKSZÖRŐK 
jutányosan kaphatók 
szakszerü javitásc 
Salétrom-utca 8. Klei 


HYÁTAIKUS DTÉ 


200.000—250.000 kg. ös: 
nyomással, kb. 60 c 
oszlopközzel, 60x50 c 
asztallappal, kb. 15 c 
lökettel és. présszivat 
tyut kb. 300 atmoszí 
nyomás teljesítménni 
keresek megvételre, 

lefon: 295—107. 7 
Megvételre keresü 
radiátort és bordás í 
tőcsöveket. T.: 259—8 
Excenterprés nagy bi 
tatós, kítünő állapotb 
eladó, 29—21—40. Tf 
8060-as Centrifug. mos 
Sépr vattaüzem, tépők 
toló eladó. , Egyenki 
ls 61915" főkiadóba. 

Ganz gyárt. 180 HP, ? 
HP, 720 ford. 380 V v 


transíormátor, 
generátor, 600 ford. 
számos kisebb gép 
eladók. Kékkő  Istvá 
Budapest, Nagymező 
66. sz. Kt 
Közp. fütőberendez 
használt anyaga szére 


munkával együtt ka 
ható. Jelige ,Öntö 
vas" fők. 


Edzőkályíúa, koksz tűs 
lésü, eladó, Frisch, £ 
rály-u. 50. "46 


Vililanymotorok 
vétel, 
zső volt Ganz főműv 
zető. Pannonia-utca 

Tél.: 29—25—84. 569 


eladá 
javítás Nagy D 


Faiparigépe 
vétel-eladás.  KHoretzk 
Ujpest, Szent 
tér 17. Telefon: 494—0- 


] Istvá: 
Magánjáró u uj szalagf 

ma Má 
eladó, ZET áci- 
hatvannégy. 11.56£ 
Ostyasütőgépet 
cm-es lappal 
zetékest 


31— 
gázv 
megvétel 
keresek. Ofner, Izabc 
la-u; 60., II. 568 


Esztergapad közepes c 
adó. Amerikai-ut 51. 
Orsózógépek (5-os, 3 
es). harisnya hátulva 
rógépek, kis műszeré 
esztergapadok és külö 
féle kötögép alkatrésze 
kaphatók. — Riegeimar 
textiligépitechnikusná 
XIV. Nagy Lajos kiírá 
utja 160. Te. 49—69— 


berend 
vacuumot, passz 
megvéte- 
Ajánlatok 
leír 
tarban ségek 


Konzervgyári 
zést, 


rozót stb. 
: keresünk. 
ji 


Elekiromos kismotora 
csillár különlegéssége 
stb, VOL, . Dobozi ség 


Kisformáju 12 
vagy 9£ ióerős 


29 HP, 
biL 8—10 iIP, 
ép! tést 


és 


EPE 


vi 
Vádárolok mind 

mü villanygépet, beres 
dezést. Közvetlítőt d. 
zok, Rymorz, Váci-ut" 


Elektromotorok, — d 
namók, különböző sza 
számgépek eladók, Cs 
reüzletek. Rymorz, V: 
cicut 50. " 819 


. €lrógép— varrégépd (Egyéb adás-vétel! 


Briliiánsékszert, arany 


ezüstöt legdrágábbz 
veszek. Singer, Egy" 
tera-utca 11 538 


Brilliánst, aranyat, ezű 
töt legmagasabb árbz 
veszek. Neumann éks 
üzt, Király-utca 91. T 
428—205. 692. 
Bor 50 hl eladó. Riztír 
és Ezerjó. Cím: Fels 
pakony pta major. Po 
ta: Gyálpuszta. Pest vr 
Bélyeggyűjteményt, 
rokat, ievelezést, tí 
megbélyeget rekordáro 
vesz Werner, Károly 
köruüt 10. 540€ 


Mindent megtalál 


aug PÉLEES toy 


V., Mária Valéria-u, 1 
Telefon: 382—473, 


. Betegtoló 


és  önhajtásu kocsi. 
nagy választékban. Köl 

Sjsvés is Löwy Tmrs 
"siesta Belegtolókocs 
raktára, Bu hgy ís Dam 
janich-u. 49. 429—651 


iDijmentés prospektus. 


sünk, Ajánlatokat , Kon- 
zervgyár 69422" jeligén 
iokiadó továbbit. 
Bármilyen taláimányt 
vagy Üzleti elgondolást 
megvásároólok, — Részle- 
tes pontos ieirást ,,Kész- 
pénz 7268" jeligére,  " 
Kukoricacsuta vagontó- 
telben eladó.  Tarnai, 
Bérkocsis-u. 3. I. 3. 
Törpepuli kölyök 
acó, Kispest, 
hetvennyolc, 


el- 
U161-ut 


főkiadóba, 
Régi, r 
ládák, kb 5000 kg, el: 


adók. Telefonérdeklődés 
422—589. 56787 


HIG A NYT, 


ezüstöt, — hamis fogsort 
veszek. GROSS. József- 
körut huszonhárom. 
Gyermekkocsi, modern, 
kifogástalan, eladó. Er- 
zsébet-körüt 40. II. 14. 


nagyméretü gépr 


Homokzsák 


légvédelmi célra Mező- 
zsáknál;, Bpest, Perczel 
Mór-u. 2. Tel; 12—15—28 


Ikerkocsit veszek. ,,Jó- 
karban tea TF dgatáti a 
iókiadóhíva 


Kuvaszkölykök pedigré- 
vel. Dr. Havas, Rózsa- 
domb, Muraközi-u, 14. 
"Tel.: 155—-620. "7286 


Angóranyulakat az or- 
szág bármely részébe 
aranciával szállít: Szel- 
emi Munkások Szöv., 
Népszinház-u. 13., II. 1. 


BETEGTOLÓ 


önhajtásos kocsi, gyer- 


" mekkerékpár legolcsób- 


"6-400 1ltor ürtartalmu [2 


, 


ban készítőnél Stefka, 
Rökk Szílárd-u, 23, Tel: 
337—420. 956821 


Vasszekrényt iratok 
megőrzésére venne 60 
Klepvelsberg-utca 19., 
házfejügyelő, 97312 
Pedigrés him, magyar 
vizslakölyköt 
megvételre. 
Adorján, 
Nagykörösi-utca, 69519 
Bélyeggyűjteményt — ve- 
szek magánostók Vég- 
rzó-utca 14. 


vári, Tobo 
Telefon: 490—1952. 7290 


Uj. 50—55-ÖS 
BALLONOK 
kosárral kaphatók. 


Grünwald palackkeres- 
kedés,  Baross-u, 128 
Telefon: 330—737. 


4 fen 
Keresünk 4 méteres vas 
csigalépcsőt. ,JÓ álla- 
potban 57062" jeligére 
keresek 


üstöt vi árprádl 20. mm. 


falvasi öntött 
vagy tévássoit 


vasból 
Br sönk, Szegecseltet 
hatunk. 

FS ánlatokat 


tfözés 568804" 
Singer 
Wesselényi-u. 35. 56884 
Házőrző KELYÉk fajtisz- 
tát, vennék, lehetőleg 
5. DoObermannt" 
főkiadóba. 


Vizi-ház 


(nyaralónak) 
3 szoba, komtort, te 
sen uj, eladó, Felyvi 
osítás: 423—861. 37094 
Billlárd magánkézből 
eladó. XII., FÜürj-u. 3 


Prohászka-rféle fehér jó- 


3411-ig, este 6 
Murányi-u. 48., IL 17. 


Fehér és kék cserép- 
kályha eladó. XII., Szen- 
dí-utca 8. (75-ös végállo- 
másnál) 56939 
Könyvet, 
szek, tel. hívi 115—álÓ. 
könyvüzlet, Podmanicz- 

"u. 51. 81998 
Weekend házat megvé- 
telre keresek. 


nerhez, Városház-u. 10. 
Sok pénzt kap, ha ne- 
kem elad! Thgóságát, 
ruháját, fehérnemüjét, 
szőnyegét, satb.  becsü- 
letesen megfizetem. Hi- 
vásra megyek. ,Reáli- 
tas", VI Andrássy-ut 
52. I. 6. Tel. 113-881. e 
Tenyész kandísznó, 

Jorkshíret kiállítási, gyö- 
nyörü, 2 magyar finom 
ló szekérel, eke, boro- 
na, lókapa eladó. Nicky. 
né, Csillaghegy, Arpád 
liget. 75120 
Vásároljon üzleti MENY" 
vet. Havas, Vilmos 

szár-ut 76. T. 125-700. 


Gyermekkocsi, mély, 

majdnem uj, eladó. 
teleki-u. 7., II. 8. 

Tüzifecskendő hasz- 


. nált állapotban, 2 


karu, 
2 kerekü eladó. Kemén 
Manónál, V., 
miía-u. 21. 
$portkocsi, pólyázóasz- 
tal, járóka, kitünő ál- 
lapotban eladó. V,, Hol- 
lán-u. 43. Gárdos 
(Gyermekkocsi, nagy fe- 
hér, kissé használt, Mets 
tünő állapotban 
"Tel.: 116—30L 


Rádió, modern, 2 drb, 
Európavevő, u. olcsón 
eladó.  Perjési, mosás 


at 40. 
teiben. Ögynököt bán 
ekokáláset toglát 


 temeryű 
46517 főz. b 
Gázfürdőkályhák — fém- 
részekkel eladók. Kál- 
várla-tér 14.  Házfel- 
37108 


! 


jeligéremmelletti villane 


"irta Kelemen Sándor gy 


48 szoba 


" [utcai 


b: 
pg viss red formől 


havi részlet- 
diók — kaphatók. 
kerékpár, 
írógép, Lengyel Rádió, 
Teréz-körut 538. 50875 


Kávéházi és vendéglői 
terraszkorlát — virágtar- 
tóval, cca 22 m. hossz- 
ban eladó. Váci-ut 58. 
Telefon: 29—34-—62. 


BÉRL.-ELLÁT. Tf. 
Te takás  ] 


1 szobás modern lakás 
május 1-re víztorony" 
nál. Egressy-ut 1/1. 


Daróczi-ut 32. májusi be- 
költözésü 3 szobás, nagy 
erkéülyes lakás, meleg- 
vizzel kiadó. T.: 315-083, 
Lenke-térnél garszon 
lakás májusra kiadó, 
Kanizsai-u. 47. házfel- 
Üügyelőnél. 


46400 
Önálló villa, 3 sz. hall, 
komt, gyümölcsösben, 
Budagyöngye felett, vül. 


4 perc. Fészek-u, hat. "? 

Balatonzamárdin beren- 
dezéssel — villa — kiadó, 
Ferenc-krt 5. Rónáné, § 


is, 

nyörű 
v. butorral) kiadó, 
utca 5., II. §. 937068 25 


Első keresztény 


lakáskiadónál 


Alkotmány-u. 19, tsz. 5 
összes kiadó lakások be- 
jelentve. Cserék. Atadá- 
sok. Telefon 127-031., 


3 szobás lakás, 1500 0 
telekkel, többszáz ter- 
mő Ümölcsfával  ki- 


Megtekinthető 15-én 
11—3 közt: Denevér-ut 


19 
re 
ez lkréev gert 


LAKÁSOK 


fő- és albérletek nagy 
választékban bármerre 


RAPIDNÁL 


Mozsár-utca 4, Telefon: 
128—947. 56954 


4 szobás garzon, több 
lakás, állandó lakáski- 
adás. Teréz-körut 37, I, 
5. Telefon: 120—0901. 
Csillaghegyen, — Római 
állomástól 10 percre, 3 
szobás, összkomtortos 
ház kerttel máj. 1-re ki- 
adó. Paulay Ede-u. 51. 
Tratik. 7334 
Atadó Lipótvárosban 
egyszobás utcai gzig sg 
komfortos modern las 
kás bideg-meleg vizzel. 
ÖkÖk kizárva 
46436" jeligére, 
4 szobás komt, la 


Villaszerü házbi 
erő te arágevál 
kiadó. Trombi se 30. 
Garszonlak; al- 
kovval budai teát kö- 
seven május 1-re át- 
Jelige: , Balkon, 
központi fűtés, meleg- 
viz 7308" főkiadóba. 


Családi ház Kerepesí-ut 


egyedben, 
modern, 3 szobás, ÖsSZ- 
komfortos, május 1-re 
kiadó. Gondnok: 


véd, Mussolíiní-tér 1 
Előkelően berendezett 


tsak berendezéssel eladó. 


Komoly ajánlatok 
kás butorok 568156 jel-[/ 
igére főkiadóba, 


Farkasréten kis házam 
v, szoba jeladó 7 T.118-395 


Cserélek Vérmezőnél 2 
sz., csel csend an, ab pages 
fortost . bud 
kert v. kilát. Sá 1 bérű. 
vel , leírás 46515" 
főkiadóba. 
Luxuslakás, villa, 2—40 
szobáig, üresen Vi be. 
rendnve város minden 
észén kladó Bővebbet: 
Dr. Bárdosné, Nádor-u, 
21. Tel. 114—-614. 169596 
Ötszobás, kétszobás, uj, 
közp. f. villában, 59-es- 
nél. — Nagysalló-u, 
256—837. 
4 szobás magánvilla la- 
kásomat elcserélném ki. 


ti 
ar 


488 
Elcserélném Kék. 01 

3 szoba, al tséd 
modern kisméretü, köz. 
ponti fütéses, kertes la- 


—ikásómat 4 szoba hallos, 


nagyméretü hasonlóval, 
Tel, 337—191 D. e, 8—9. 


Szoba-konyhás  lakbér- 
biztosítékkal 1-re. ,, Sze- 
meretp"", 428-777. 


Garszon fisz. 1 sz. 
IV., Bástya-u. 8. Tele- 
fon: 112—800. 46455 
Kiadó két szoba hallos 
kerttel államinak, HÉV- 
hez közel  Sashalom, 
Sas-utca 34. 
. [ Kétszobás VIII. k, sz 

olcsó lakásom elcser 

lem 3$-—4 sz, esetleg 
cselédszobásra, — költsé- 
get megtértem. Tel. 


5] 14-17-14 ís 
1 szoba hal!los ern 


lux. 


megállónál LETE 2—5 


szobás lakás, közp. fü- 
zek mele 
Tel 123— 


921718 ( ,, New 


májusra JjázőtonlaKBA 
keddtől, : Hortny 


Lakásoklzss 


1 szobásak. Ni 
u.-ban 314 komtf. 
har; -nál komt. 55. Ste- 
fánia-uton komf, 100. 
Öbudán 34 hold gyüm, 
46. U. o. 50. Garszonok: 
Vilma kir,-nő-utnál füt, 
m, viz 125. Urániánál 
füt., m. viz 114. Körtér- 
nél 1100--2599. 1 sz. hal- 
losak:  Ferenc-körutnál 
es, sz. 1500--2599. Du- 
eogyájar Jagger konyha, cs. 
SZ, m. terrasz Mar- 
ezett Prisát 1800-I-25 96 , 
Katona J.-utcában but. 
drb. átadó füt, m., Viz- 
zel 920. egén bi 
m. vizzel 1350. 2 szobá- 
sak: Károly-krtnál 55 
butorral átadó.  Thö- 
köly-utnál — komt. 92. 
Urániánál hallos füt, 
m. viz 2200-4-2596. Kör- 
térnél m. vizzel védi 
Lenke-térnél m. 


"1294. 3 szobásakt Bo- 
dó-kávéháznál 1450. 
Körtérnél m. viz- 

1296. P.-Erzsébeten ön- 
Álló ház komf. 1100, R.- 
Palotán egg ház gyű 


Római 
villa 1800. ÉGÁGNÉGYEK 


pallos füt. m. viz 3000-t [ 422—156. 


CENTRUM 
RÁkóczíi-ut 86. T. 224-111. 


Aréna-uton — 1 szobás 
komfortos lakás május- 
ra. Tel. 123—166 keddtől 


4 szobás: 
nél 2400, Wolff K.-utnál 
égi vő gara e, füt, m 


Keresek állami 
ügyfeleim részére és 
díjtalanul 


kiadom főbérleti 
lakását - villáját 


. Ügyfeleim minden 
költségeit . megtéritik, 


ha kiadó-átadó lakását 


nálunk bejelenti. La- 
kást autón mutatjuk be, 


CENTRUM 


Rákóczi-ut 88. T. 224-111, 


2 szobás komfortos ol- 
csóbérü meresi d kiadok 


vi 
fee téssel, betáblázással, 
Pestszenterzsébet, — Ist- 
ván-utca 4. 56975 
98 pengő bérü gar- 
szonlakás butorral 
együtt átadó. Megbeszé- 
lés csak telefonon 351 


1—2 sz, lakás olcsón át- 


ba 
adó délipsu,-nálL Nagy- 
ai 10 Fé 


1900. Horthy-körtérnél ] e 
257-793. Otthon ELETERE] 
dágge 

lónak is máj, 1-re "eladó. 
Kozák Ágnes-ut 30. 


ET 


ellátással Andráss 


/ mmamazut 8. T. 12-87-60 kiadó, kiadó, 


szoba i§ szoba hallos, uj luxus uj luxus 
arázzsal — budai 
ában kiadó. 
rrelefon: 226—917. 46519 
Öbudán szoba, konyha 
azonnal kiadó 1 
dr peggr ás kis gaz- 
ággal, Tel: 127—958, 
Elcserélném — budai 2 
szobás garszon lákáso- 
lédszoba;, KONYHA: Közb 
lédszoba;, kony zp. 
fűtés, melegviz, rre 
lóra, csendes helyei 
lehetőleg V. kerület 
Bér fűtéssel együtt Pl szo 
1097,—. Levelek , Loson" 
czi" jeligére Arató hird, 
Erzsébet-körut ús 


Elcserélném arcibá- 
nyi-térnél 2 IGÓbÁS régi- 
bérü akásomat ugyan- 
akkorával Krisztina- 
tér,  Délivasut, Böször- 
ményi-ut környékén. T, 


£. 50. KŐ. kádat 


zzei Lakrész 
2000. Horthy-hiánál 1800 fürdőöszoi 


Lövölde-tér- ( fj 


ut 51 ív. 2 
ő- vűdgosttás CYSATÉGÉ EKE 


ran fg 


1 szobás komtortos 
kás kiadó vagy átadó. 
Baross-u. 43., IL 


islzáleti 3 
80. Uj- 


Teréz-templómnál 2 sz. 

konyhás 50. Körtérné 

2 sz. hall 115. Másik 145. 

Délivasutnál 3 sz. Összk, 
Olaszt. 


ál16 kertes 90, gerz 
utca 17. f. 5. T. 498-7 
Belvárosban, 
két gyönyörű szoba, 
zoba, magános v. 
rendelő, v, iroda részé- 
re kiadó. T. 2—5-ig. T. 
38—40—40. 56926 


Modern önálló 3 szobás 
villa Zuglóban garázs- 
zsal , Express, Er- 
zsébet-körut 16. Tel.: 
69615 
1 szoba, előszoba stb. 
butorozva, különálló 


másnál. Tolvüág tás: 

Tel.: 124—758. kb 

2 támmtnggy lakrész TIR 
hasz, IIL 


resen, f VI 
Csokonai-u, 10., III. 17." 


re kás, — Ipoly-u. 
em. Dunaparton 
kiadó. Házteügyeéné 


Dunára néző bérü 
3 szob. Összk. lak 1-re 
átadó tel. 154-001. 


e a 


Bsszkomfortos, Fée eki 


bás lakás vág) bér- 


házban. 
123. 


Kk 
459—124. 


1 
inátazji 
7] Gyermektelen házaspár 


Tel, 


3—4 szobás 


uton vas 
"] déken Biesi érrogemérz bv 
Gyertyi eti Vasgyár, 
gzertyánitet; 21464 
:Íbejetentőt  á újaz költ. 
séget térit 1 T48éb2. 

Pestkörnyéki házakat; 
lakásókat keresek bér. 
be államinak. Telefon: 


422-158. Express, Erzsé- 
bet-körut 16. fdsz 3. 


telefo- 
non 422—a77 m alatt, 
6 szobás zsé lakás 
restetik, Telefon 187271. 
Kettő utcai szobás, nem 
északi fekvésü, komfor- 
tós lakást keresek Nyu- 
gatítól Kálvinetérig, 
közvetítőt díjazek. Te- 
lefon 117-—463, D.u. 2-től, 


6-] Három-négyszobás — la- 


kást keresek belső VI 
VIL kerületben, Köttsé: 
et erve tsstbzsáági 


us-augusztus 
jeligére főkiadóba, 
Főbérleti 1 átve- 
szek bárhol, költséget 
, ] izetek. Tel.: 498—-745. 


Pestszentlőrincen 2—3 
bás kertes  családi- 
házat DOrSinék, st 
butórozott kásrészt, 
Telefon: 1424—BÓB, 6895 
Keresek dó etnaáe ll 90 4209 
ba-konyh lak 
dán havi 80 FOg. Nyug; 
díjas SET 4 
2—1 szob üres lak- 


részt v. lakást keresek, 


153—765. 69588 

fürdővel, Ajánlatot , Le. 
Kiadó V. 1-re í. 2/irássai 36836" jeligére 
szoba hallos uj villa-! fök,adóba, . 


lakás garázzsal 2500 P, 
anélkül 2300 P Budaör- 
$1-ut és Zólyomi-ut sars 
kán. Megtekintés után 
érd. Bimbó-ut 5. fsz, 2. 


Elcserélem Dorottya- 
utcai háromszobás las 
kásomat 2, esetle 1 
szoba hallosra. rom- 
tól telefon 18—20—95. 
Elcserélném VII. kerü- 
leti nagyméretü I em. 
3 szobás, erkélyes, kom- 
fortos lakásomat hasonló 
budai lakással. Évi bér 
1500 P. Ajánlatokat 
, Ne York palotánál 
56879" jel, főkiadóba. 
Kettőszobás, 
komfortos lakás 
lőbutorral átadó. 


vebbet mt — 
5-1 Te: 

Kertes 

bás bere dogot keotőjétő 


azonnal 
., 22. T.: ás sas Tóesá-ét, 


a u. 
Harang Mi uj házban, H 
elegáns 2 szoba hallos és 
126, adok 


:Ísek V. 


2 szobás főbérleti íroda- 
jo rtagtá vagy 2 szobás 
lakást irodának  kere- 
kerület textil- 
központban vagy HI. 
kerületben, s, Textiltech- 
nikai — 46439" jeligére 
főkiadóba, 


Három szoba hallos, 


vagy nagyméretü 


két szoba. halló 


lakást eros eresek ét d ágez hi 
1-ra K títőt mar 


setét 


bák 
ket r jon 19-55. 


a Pitalanul— 


választék 


: bármikorra, 


JEXPRESS 


keresek butorozva, 
vagy főbérletet, , Május 
1-re" a főkiadóba. 

Bérelnék télen is lakha- 
jós, komt Ortoi a házat 


Balatonnál, vi 


mesg pre őő rök 
adóba. jeligére "a dől 


EERESEK 
3 SZOBA HALLOS 
tesen lakást h ÖZBk 10- 


el, melegvíz ále 
tatással, lehetőleg 9 
rayon! Dunaparton 
vagy Szent István-park- 
Esetleg — cserébe 
adom 2 szoba hallos ol- 
csóbérü, ugyanolyan 


Szent István-parki la- 
kásomat. Érdeki 

2 és 5 óra között. Tel: 
98—046. 689 


Állami tisztviselő özve- 
$ye keres 1 szoba kom- 
rtos lakást. A égk Tv 
kat kér ,E. T. 
56968" jeligére föxdadó. 
Lakást keresek bárhol, 
minden költséget sie 
tek, Centrum, 
ut 86. T. 224-111. 7117 
ásba helyezem, aki 
size szobás lakást sze- 
rt 46488" 


,. Összkomtort 
jeligére főkiadóba. k 
Keresek 5—6 szobás mo- 


a [ Nagyobb elszba ZT eTTri 


dern lakást Szabads 
tér közelében. T. 124-419 
Keresek május v, junius 
1-re Budán 3 szobás, 
hallos, kertes 


2 szobás komfortos la- 
kást keresek nagykör- 
ut közelében, május 1- 
re. Telefon: 223—131 
Egy"rkétszobás,  komfor- 
tos t ősi 


ész 
Pontos 


9" 
nap u 


tizenegy. - 


Dunaparton eleg; 

ba 2 péoY És geg eTat 
sal kiadó. ILI,, Cserepes- 
utca 4. MI. 3 


ÍFőlépcs. különbejáratú 


elegáns szoba déki. 
nek napibérbe GYORS 
tinálL 110—636. 56954 


Különbejáratu 
slüres szoba 


Tel. 
rez önyörü szoba 
üresen kiadó, Rákóczi. 
ut 55. I. 14. 569. 
N lépcs. 
y. ch? pcs. 


ióetűt szo 117—023. — 56950 


Folyóvízes utcai buto- 
rozott szoba kiadó. ve. 
zsébet-körut 9. IV. 
Kül. bej. sz. erő v, 
kiadó, Arany J.-u, 33, 
LII. 1. T.: 316—569., 
Különbejáratu 
san berendezett 


has: 


Váci-u. 9. III. 5. 


BET im 

24 18. 

3 

3 Éemi 
FELÜLT ak 15216 


2 Kiotudcutca, 4/b. 4 


ke 
en. 
efon:; 
gét? 
Szoba—Eilátás 


k 
29 ! kiadó. 


6910/ba közp. 


Kiladó utcai szoba für- 
dőszoba használattal ur- 


Benczur-utca 7, föld. 


nitett nagy, 
különbejáratu utcai sSZO0- 
ba folyóvizzel, disz 

vált urnak kiadó. 56914 


Budai 3 szobás butoro- 
zott komplett lakást 
(nem 1. 1)" keresek 
állandóra, e. anegyed 
ben" jeligére Tenzer 
nirdetőbe. Szervita-tér. 


112—591. 


Hutorozott szobát keres 
tisztviselőnő keresztény 
családnál. Levelek , Bér. 
megjelöléssel 
főkiadóba. 
Külön szoba, 
is. . Városmajorsu,  42., 
II. 10. 


Szt. Ist- 


mege Pesti 


Hirlap 1941 ápr. 13, vasárnap 97 


al szge 


összkomtortos 
ván tet 5., II 3. 46507] legkiíitünőbb ellátással. 


Fiatalember szobatárs. 
ként utcai szobában Lal 
P-ért teljes 
Eötvös-u, 23/a, LL 
127—819. 

ára- 


Két utcai 
azon- 


tu szoba 
nalra kiadó, , Mussolíni- 
téren 81958" jeligére. 


tmány-u, 4, 
"Tel: 126—160. 


használattal, J. 
ithid közelében 46383". 


Központi 


fütéses  kü- 
lönbe val. szonát für- 


sr tengo ese zt etegé 


ban 
Vagy Kedvel velő. hölgynek 


szépen berendezve azo 
u.jnalra kiadó T. 116468, 


Különbejárata utcai szo-j 5 


0/ba  butorozva 


férfinak! 2 
its János-u. 
Szépen. as eülönbejárat 
komfo: 


u, 46, 


552/ 
Idősebb uriasszony el-j[ba egz z usr kiadó. B. 
uri-] Légfütéses szoba fürdő- 
öllő, / szobával urnak kia 


helyezkedne  fizetőven- 
dégnek 9 elér 


kn 
Nógt dverőcs, Vis ád 
Örnyékén. té 
7331" jeligére 
utcai üres szoba 


vel május 1-re 
Kresz 


ürdő- 


zió, 
46453 ] fa 


2 sz.-nek ellátás utcai 


szobában 260-ért, Ken-jlan 
37086 


der-utca 3, IL 6. 


Butorozott 
hahasználat 


69583 
Olaszfasori " közp. — füt.! VI 


szoba kiadó, 353—208.7 
2 szoba hallos belvárosi 
központi LE ége me- 
Je: lakás, 
e " hóna- 
ÁE got 

6957 


II. 9 

Batthyány" 
fütés, 
ni ellátás. 


1 szoba, hallos, Össze 
komfortos uj lakás el- 


46514 / Kiadó 


tal KÖzÖtt 46514 
JEl t tt torozott 
személynek kiadó; j Elegáns bu vegi: FL svtt ep vert tk E végy v E gdolna; 


gájand ó ci 


Városmaj 
f8 földszint 2 : 
69566/2 szobás udvari tkés 

Lánchid pesti oldalánál 
álalbérletbe 
Hot. kel is 6954 


lefon: 


10. 
ellátáss; 
Óó; 


igén. 


xusszoba 
szobával 


e slereTzem keerrgr 


E 6. 
69470 


el.: ,,Mar- 
erei ház- 
jogvaséssi 


, Gyermekek- 
3. fökladó. s 


16-) gyermektelen fiatal 


reu 
nsÁrmegjelölése 
1—7315" jel- 


telje-] Főlépcsőházi dunai Mu- 


Közfüt. fürdő- 
OTSzáShárnó 
92 eri 


CASÉNS seg d 1 a a KR 
Hunyadi-tér 7. 


116-190. Klebelsberg-u. 15] Y. 


albérletbe 2 bu- 


utcai — szoba 


Vros szobát keré üz bában melegvizzel Kiadó [utca 6-a. HT. 2. 


leti Kvőü Pontos 
Egy vagy "ket szobát bu- 
:zdzstápi vagy anélkül 

eres - 


Állarni ug 
jas 76603" főkiadóba. 
Budán összkomfortos 
uriszoba állandóra má- 
jusra. Bey 166-884.  Dél- 
előtt A 7659 


ÁLTTTA köruton ké? 
csőházi, azonnaira átadó 
csekély költsé éri- 
téssel Cim af. pe óban 
Balkonos eleg. lakrész, 
k, füt., m, viz Krisztiná- 
ban. 15-37-13, D. u. 3-ig. 
Villában , fürdősz. 
kiadó. Tel. 618, 71838 


Butorozott szoba fürdő- 
szobával 1 szentől rés 

szére kiadó, IX., Márton- 

utca 35/a földszint : 8 


45483" Falk Miksa-u. 


-I Két 


Tel. 12-12-19. 


Kétszobás Üres u 
lakrész I-re ör sss dési] 


kóczi-ut 86. I. 
Belvárosban Jégtásee: 
melegvizes szoba ellá- 

EL f tsterslg ki- 


tássa 
adó. z-utca 14. 


TV. 1. TE S8T013. 56924 
diákleány ölég, 


német 
szobát keres Rózsa 
környékén. Aj. 
rozva" jeligére Tenzer- 
hez, Szervita-tér 8. 
Utcai szobát fürdővel 
keres uriasszony 

Laj) e 46472" jeligére tő- 


domb 


Pasaréti-ut. 14. 
Pézsó folyóvizes 


árak. Tel. 153—761. 56923] Várban május 1.7e kl- 
Utcai különbejáratu bu- adó butorozott utcai szo. [ K. 


a] lezánsan butórozott ut- torozott szoba nőnek ki 


szoba május 1, ki- 
adó. Megtekinthető kedd- 
től 4€—8 között. Közrak-r 
tár-utca 12/a IV. 3. 
Keresztény Urileányott- 
honban lakás 26 P, Kos- 
suth L.-u, 1. I. 1. lépcső, 
Atutazónak elegáns ut- 
cal ak Éagt Józsetf-] b 
körut 71. II. 35. 
Penzióban szo- 
nő ellá Feb 


ikűl 
tzügt 8 6 


2 agy ÉR 
mé Jt en szsegi jé 


) Heki eb lény 


21743] 422—-15 


Area fort kitünő 


Mulorozolt . szobák 


garszonbérletek, 
zószobák olcsón, 
bérért, 
bérleti 1 
PRESSNEL. 
Erzséhet-k rut 18! TA e 
) Fasorpgpzló, 3) Vilma 87. 
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] keresek. , Azonnal 37124"152 éves igazgató-tanítóliparban képzett, jobb-] Önhibáján kívül elvált közreműködő 69521" jel-Ilalathoz, Mezőgazdasági 
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Függőleges sorok: 1. EN MASSBENA TG (üzlethelyiség, raktárhe-[ szolgáló 20.000 I. helyü ar kir. Özvegy asszony, kinek narigazolvánnyal — ren-jioldbírtokra 576. keres 
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Te z Tengert csata ee 47 Fo Pteg ege ls u. 28-b. alatt május 1- szerétő: ty sz dm já sa semen, kiv s egz eg meslelkü állami tisztvi-  zstszzzgy er bbemessg esbhenk István-körut 27., I. 1. 
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(fjÜzlettel bíró textilke-ikére  ingatlangarancia. 
reskedőhöz  betársulnai Elsőrendü befektetés. 
tőkével nagykereskedői ( Ker. Andrássy-ut 56, I. 6. 
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Szövetség: e s, ] Férjhez mennének: ár-] venőtéves özvegy, s Tanárnő 45950" fők.  Itársat közreműködéssel[10 ezer 73 s; "Előnyö vi kort ég 
Szövetség-u. 4, házf. (Géplerőre berendezett keresztyén gazdatiszt, [ mm z zak Ti Fi vel betár- re. ,ÉElőnyösen 56862" fők. 
ÜNEmtZÍSÉZEt Kövössk valeány 50 holadal, fél- "I Magánhirdetés. Férjhez] keresek. ,Ékszer 7249" sulnék meglévő üzlet Nagyforgalmu trafik 


Ki . s. árvaleány cvan-] bérlő, vállalat tulajdo- mennék nyugdijjogo- jeligére főkiadó óba. hez vállalkozáshoz, r 
faipari 10 KOTO; várok n azdárkodólcány nos. 500 pengő átlag 10-[ Súlt urlemberhez 50-60] kettőezerötszázat adok], Fedezettel 81938" fök. (ia: jonlzese tökízübte 
edes té te; jar-] évesig. , Csinos jó fele-Íhavi  egyszázőtvenért rársulásokat közvetít lArufedezeíre 2—3000 P: 


asszony száz  holddai.] szobás berendezett gar- K 4 z tiTá 
kb. 80 m: alapttrületül Bővebbet Papp, Szeged.]szon lakással, megnő-] ség 46340. jeli. főriadó [ie er [Pénzt  közreműködéssei [kölcsönt keresek. , Tex- 


et keresek cca 30 mt világos, száraz Csuka-utca 3 69516 ! sülne. Melyik. jobbmó-] 30 éves egyedülálló ős- ". [ haszonrészesedésre til 56934" jel. főkiadób 
alapterülettel május 1. tant sz Bi ével du, független, zeneértő [ ker. csinos özvegy téri-[ ut, Várhegyutca 35. :] helyez Takács, Prohász-  Ferhivás! Meg szándékos: 
ves keresés keddtől nemesszív mély le TT fregatt nr eggy azer Teszszor ezgű] [me Ja 0 ime del Jábes 2 Ti 
kő 8 telefonon. iemhol IJÉ j intelligenciával , 4 biró, Még ÜRnOK köléezer Te KAMASZ KADÉT ÉSA egrest pé ös ESLÉ fi- vendéstőjét CÉ. Ferenc 
Sgr assz tol olaszt SZE csínos ui adná meg nanszírozn. etképes, A "pe 
Bokat. Rákóczi-ut 61. Tel. a választ. Közvetitő ki-] készpénzzel. Magánleve-[ lalatot, kellő  garancia-! biztosítékot nyujtó vál 40 Buzgh ÚZÓRÉSOL hOLY 


májusra, közvetítőt di- 
jazok. CiIDÓgyÁr. Tele- 
fon: 226—6 69527 


Műhely-, raktárhályisés 


áz Asr ő érajéni ráz all! 7 éőtés let , Gazdálkodó ö nyujtás mellett. Keresk, 
cehelviséget. — Telefon: Férjhez mennének; uri-] zárva, , Keresem az el- Wrérye gé S; 5. beer 
152-826. 7329 1ehetőleg 1—2 szobás la-] leány 60.000 P.-vel; fél-] temetett — boldogságom] gye 56803" jelige fők. ] Andrássy-ut 56., I. 6. s Kereskedő" belül. írásban jelentsék 


7 .] kással. Ajánlatokat [ arva 30.000 SES árva ( 81863" . jel. főkiadóba,— Magánhirdető! 35 évenl]850 hold bükkerdő meg- Blocknerhez, [ he, Későbbi bejelentése- 
Cím főíiadóban. 46442] jeligére Blocknerhez, pe zi Tagy 1. " éő31 ! Önálló uriember hozzáil- leány kései örökségébő. sat keresek, prima üz-Í[10.000—-15.000 pengővel ( lőssézet. Porubsky Fe- 
ZNESTTLT BRETT Vilmos császár-ut 33. Czis lő urinő ismeretségét ke- ő tuég Fipiés menneljlet. Cím a főkiadóban. [navonkint lebonyolitha-i rencné. EV.. Hnv"2-r 
legforgalmasabb részén Íralikhelyiség magasran-Íresi házasság — céljából. kodó. becsületes úie] Társat vagy társnőt ke-[1ó. reális keresetet biz- Gyermeket örökbe jé 
butor céljára berende- jeladó, kos maie [Danubius 217067 Jel] Berhez. xöjíncs, senkim. FesElatép hASEnat ART: k. ez FgaSRL SES t0rleg , Tenataa 
zéssel vagy anélkül át; hátralékkal. T. 166—952. zásaiok vannak jigére —— Erzsébet-köruti[ valak 1 után vágyom tó üzleti lebonyolítások- Veszel fogható garn] dással.  Végkíelégítést 
adó. jus 1—7288"] Két üzlethelyiség for: ösk. er kp. földbirtok. ] főkladóba. 90" jel. fökdadóta [hoz  kettőezerrel. Vá e santa [kérék. V. L., Pestszent- 
jeligére főkladóba. galmas , helyem,  gyű- kal, bérházakkal, Teréz: ] Feltűnő masas  Öske- magánhirdetős. 4650-es keözzet dése tétek rársuinék vagy finán: sr Arpád-u. 19. 09244. 
Tivatáva  Ímölcs, tojás stb. zé- kör. . 1. 16. Telefonl resztény, komoly férfi- semi zz elérők rat lé a azrt 3 É 
Divatáru- — re teljes felszereléssellee fee 69589] korban lévő mintaférfi,] menne ,Tanitónő égolz:] 10.000 p-vel  közre- [izikoznék meglévő , vál BASEDCWOS? 

és textilüzlet igSkS EoGkSet LÉLÓZSŐS Erdélyi urileány 25 éves él etetés ésa egg ess ESSSe As rrzstátő KEÉNTrá sebe ésegerzk elgondolást TSNOSZÉ 

birtokkal bay úrpegmézes gs e. gyonilag — fügzetlenlasszony. inga atlanbíz. [Pengőig. Részletes aján- Galyateión 


-Íbe, Városház-u, 10. 1000 holdas v 
céljaira helyiség beren-j be. Városházát 0 (ez uton " férjhezmenne. npélggyel házasságra [ §. SEL NAZTÁLE donos — özv. Itosíték kell 2 fők. [iatot ,Vegyiipar előny-[ 1000 m) . az Iona-víllá- 


dezéssel átadó, ,, Havi-] Helyiséget Keleti kör- lép. ,Failparos 46394" 
bér 60— P"! jeligérelnyékén keresek, Köz- vi eti zszá oz eáéet Ete jeligére főkiadóba. LA GTÖTEET ET Elismert, szükséges sza- ben 69598"! jel. főkiadó. ban gyógyulás és meleg 
Tenzer  hirdetőjébe,  vetítőt dijazok. Zell, Csáky-u. 16. I. 7. 46509 Mazgánhirdetés. Öske gy. 5 badaimamhoz társat ke-] Cipőüzlet átvételéhez tő-Jotthon várja. Tel: 5. 
Szervita-tér 8. 56775] Damjanich-utca 46. Hozomány nélkül elyve- bétát ötvenötös erö jó pometótati lévő kor-[ sek, Érdeklődés , Ko lkét társat keres keresz-[/mmeme.a 
.Kerxsek xrv.[Kis üzlethelyiséget kez] Szem azt a vidéket ked-I sülne. .N ugdíjás tiszt emberhez. Levelek: [ moly , $6630" . jelige Er- ere e zol ányos szak 
rév eezalaat he. TESŐK A TV. V.KETÜEL Í kernoék Jólanyia tenne. viselő H22Ü. fökdadóba. ,Boldog otthon 46464"jzsébet-köruüti főkiadó. (371015 jeligére az Erzsé- 
ivén közé Es ságu üz-]Den, költséget megtéri-[ 5) református lelkész, Magánhirdetés. 56 éves] a főkiadóba. Csak por-][Nyomdába iparjogosl bet-köruti főkiadóba. 
jethelyiséget, —. , Cip öltek. Tel: 119—091. 81982] 55 eves, jól szituált öz.]ref. özv. állami iparos tos címre válaszolok. [társat keresek vagy be-[3ordiszműves — iparom: 
, — 81924" jelige tökladóba. Uzlethelyiség kiadó Vise- "vagyok. —Megb.]hozom. nősülne. Nyug-] Nyugdijas urhoz férj-] társulok, "Fővárosi E 
g t 7] vegy gyok. ölt :v.. készpénz. .JODH p; da 7304" gé hoz pénzes társat kere-j / 
grádi-utca 36. alatt. Tel.] Klinovszkyné, Csáky- p hez menne 38 éves bu- nyom a h jeligére[ sek, "3000 P 21733". jel, 
IR 0 b ARÉ Sz 129—004. —————— 56992[ utca 16., L em. 7. e e 777 ÉLTE TS TÉN SAL dai ingatlantulajdonos-][ őrisdóhivataiba. tezéébet] körüti fökladó, 
Forgalmas helyen nagy s van 463617 jeligére ajnő. , Budán 46417" jel. [iKészpénzét abszolut szo.] Rentábilis üzletet. cik.[Naposcsibét, "élveérke- 
főkiadóba. en s üzletet, cik. 
elegánsan berendezve j üzlethelyiség,  vendéglő- d Feleséget keres b — A mr, 217 éves rk. állami tani-f 1id gyorsan lebonyo-lket hozó . megbizhatólzést szavatolva, bárhová 
vagy anélkül, külön te-Ínek is alkalmas, lakás-] 4———S- e - Fővárosi közműnél 350 ténő. komoly ur, férjet ps ALÁ JÁN AZE ES koc-] egyénnel társulok. ipar-(szállít: Szabó Károly, 
letonnal Belvárosban ee. mákóczkut a] gyet, dpi. VIban E fvedelemmel nya var. Buzakatász] hatja. Kitűnő összeköt) Eszolvány műszaki ker esegig ingyen árlapi 8 
yi , 184-587, ) Linc. StakKÖOCZÍTUK ő a ; Z vég- yi -] reskedésre, e, Üüzle z : 
SÉNEK ÁT jő 178 Üzlethelyiséget —— kicsit, regéket főv. ül éréte. zettségü, jómegjelenésű 38798 föktadóbar ja tsság Jelige: .Leg-[és  üzemhelyiség van.]6 szobás ház vételéhez 
7. mmm [forgalmas helyen sürgő- . fix. fiz, vagy va-]térfi kimondottan há-] Szigoruan magánhirde-] alább . tiz—tizenötezer[ Megkeresések  ,,Részle-Í7000- P. hozzájárulását 
EZRET ztette atka sen keresek. Fazekas, rk.  urhölgyet.Ízias, csinos feleséget] tés! 50 éves, egyedül élő [52.197 főkiadóba. —— (tes értesítés"  jeligérelkéri keresztény uri csa- 
JZSSZÉK E Esni zt Ráth György-u. 8. 46528, Szép viltaotthonába ! keres, Tee tet a bu-Ívezető állásban levő Öröklakásos főkiadóba. lád idősebb egyénnek, 
Naxvobb szüterén vagy] 43521" fökiadóba. torral; , Hozomán jég nemímeleg otthont és csalá- Üzlet "— közvetítésemhezl akit "ezért élete végéig 


s [Nagyobb szuterén vagy r?) 
adó. Első emelet 81984". DINCSnGISISÉgEt raktár) Szigoruan ETTETTATZ de kérek 56802 " j. fők. — jdot szerető békebeli uri- épitkezésekhez ötvenezer agilis ker. fiatal embert[jól eltartanának. — Pest- 


Keresek azonnali beköl- céljára VIII., IX körül -Jötvenes özvegy emberinő magához való házas-] pengővel biztosított ha-] keresek. Takács, Pro-]szentérzsébet,  István- 
tözésre 200—300 m? terü- jétbén junius 1. keresek. kb ella zető öaketet vagyok. Me: jértő fele- [társat keres. Leveleket[szonra társat keresek,] hászka Ottokár-u. 8. u. 4. 56974 
letű pince vagy szuter- fjgynököt dijazok. ,,Meg-! ségü tisztviselő nősülne. séget, — — kislányomnak [..Magánhirdetés 69520" £.] . Ötvenezer" jel. Braun[ Szrsat keresek szabad 

-rén helyiséget állandó-Í fejejő 46532" Pesti Hir- ..Közvetítők kizárval8Ondos anyát keresek. Birtokos család, bár Hirdetőbe, József-krt 38 tömegeikk gyártáshoz Dr. tres sás 
-ra, esetleg  pincerészt Hozományt nem kérek, csak 19 éves leánya va- ( Vegyi, műszaki és gépi- 4500 P-vel, teljes fede- kön 


k 7 lap főkiadóba, " jelig. főkiadób 
,3—4 hónapra jeligére LÉZKÁBE ngi ge 2dODa. (nyugdijképes állami á1-Íxyok, mégis szeretnéklci v. e ő a Válás r7rA Súgtkétüs 
eken kir degöbe; (eses KIV. Keri EY EGtÓZ, 998: Külföldön — élt — állami 1ásom jövedelme 400 P, férjhez menni, Olyan FÖL ÁDSKÍZOZO LYA Sat ső zet. Bővebb. Klauzál ÉJ Pp. Auer üzletében, 
István-körut 9. 56971 y tisztviselő, protest. á4álnémi vagyonom  van.:férfi. aki beéri egyelő-l]ió összeköttetésekke! utca 9.. táskaüzem. Bpest, Rákóczi-ut 11. 
Garage — helyiséget át-] Calvin-tér  — közelébenf éves, karcsu, barna (170/Házias hö írjon ,, Ép7 re 15.000 P. hozománv-!társulna meglévő cég-jElelmiszer gyári üzem Í GuutttttttttetEEZNNNEN 
venn bérelek, átépi- CL date utvonalon üz-f em.), csinos, fiatal szi-Íki jóság 56804" íj nyal, irjon ZORIRÓDT hez őskeresztény, kor-]30 ezerrel finanszirozót Elveszett mi eEgy SZERZŐ 
tek v. társulok. Garage. nagy kíraka-Ívü, gazdag lelkü, szel- 561. szítmált 38 ves]; .Csinos. házias 56932"Írekt uriember ,.Infor- leser,  meg- 
"autó és üzemanyagke- tökieat Azzá zsser szét lemes, hasonló feleséget[ róm. kat., szépen beren] jeligére. mációkéves 46454"  fők.jszonrész, ét erők es imő Fjatatkát pi 
reskedői jJogosítványok- ty fökiadóba. keres. 30-ig, lehetőleg idezett főbérleti lakással! 36 Éves, csinos, keresz-JErdekel szanatóriumi és] fedezet. Ker. Andrássv-i Margalit, Kelenhegyi: 
kat rendelkezem. Aján- (7 német v. angol nyelv-Íbiró ur társaság hiányá- tér árvalány 2 szobás] svógytürdői társulás [ut 56. I. 6. 81989 utoa 11. 
latoxat ..Belterület"" [Üztetheiyiség főutvona-] tudással. Házzal v, bír-[ban ezuton Ismerkedneltlakással, 4000-ret, lehe- gyógyszervegyészeti iparÍRum-, likőrüzem átvé-[ e 
ggére Balogh Összeg lon kiadó. Dr. Szánthó meder előnyben. Leve- [házasság céljából, u Mo: tőleg nyugdíjashoz féri-Jés birtok. Arajánlatokatíteléhez tőkést keresek.]A kiadásért dr. Kovács 
ostézssggie sges [/doda. V- Váci-ut 34 T.] lek, Brcst 114 5-ös sz.ilettek előnyben  46364"]hez menne, , Magánhir-"a főkiadóba ,Szanató- .Közreműködéssel 37088-]Dezső; a: nyomdáért 
298—450, 46533 ! postafiók, 31959 ! főkiadóba, rium 7317" jeligére. MErzsébet-krti- főkiadóba" Kertész " felelős, 


detés 56877" főtkiadóba. 
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0 ur, 


Gróíi Teleki 


A szentélyben a kormány 


Baloldalt a kormányzó ur és a kormány. 
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A parlament kupolatermében felállított ravatal előtt megkezdődik a gyászs 
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Pál temetése 


A kormányzó ur és kisérete távozik a parlamentből. 


akó 


koporsót lehozzák a kupolacsarnokból. — Alsó kép: cserkészek a temetési menetben 


Zichy Nándor a gyászmenetben. — Alsó kép: József Ferenc királyi 
herceg, József királyi herceg és Serédi Jusztinián hercegprimás a 
gyászmenetben. 
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A gyászkocsi elindul. Rüder német tengernagy és Buti olasz nagykövet, a német és olasz 
k kormány kiküldöttjei a gyászmenetben. 


aa? 


Witz Béla pápai prelátus, a Bazilika plébánosa a gyászsz Bárdossy László a kormány részvétét tolmácsolja Teleki Mária Zichy 
TET ESZÉÉRÉS sa EEEREZTESZÉTEŰ j Nándorné grófnőnek és gróf Teleki Gézának, néhai gróf Teleki Pál 
tj gz ata TYESÉKZAT Fe éa 1 ae lányának és fiának. 


K 7 a AöaÉTbő 
A friss sírt koszoruk óriási tömege boritja. A kormány tagjai a sírnál: balról jobbra vítéz Bartha Károly, Varga 
7 József, gróf Széchenyi Bertalan, Bárdossy László, 


Gróf Teleki Pál és a revizió 


Bandholtz tábornok, az Észak- 
amerikai Egyesült Államok bu- 
dapesti katonai missziójának ve- 
zetője 1919 december 3-án kö- 
zölte a magyar kormánnyal az 
antant békekonferencia meghivá- 
sát a Párizs melletti Neuulyben 
tartandó béketárgyalásokra. Ezen 
a napon külön minisztertanács 
foglalkozott a meghivással és el- 
határozták, hogy ebben a bizott- 
ságban a társadalom minden ré- 
tege képviselve lesz és gondos- 
kodnak arról is, hogy a bizott- 
ságban a gazdasági, pénzügyi és 
nemzetiségi szakértők  jelénté- 
keny számban helyet kapjanak. 

E bizottság tagjaira hárult az- 
után az a roppant nagy és su- 
lyos feladat, hogy a , béketárgya- 
lások"-on a magyar igazságot vé- 
delmezzék. Nagy és sulyos fel- 
adat volt. Nem egyéni érdekekért 
kellett harcolni, de a legtöbbért; 
mindenért: Magyarországért. 

Még decemberben közzétették 
a lapokban a bizottság tagjainak 
névsorát. Közöttük ott volt gróf 
Teleki Pál neve is. 

Reá hárult a feladatnak az a 
része, hogy bebizonyitsa tudomá- 
nyos érvekkel is, hogy jogunk 
van az ország minden darab rö- 
géhez, mert itt mindig magyar 
volt az ur, magyar volt a gazda, 
a többiek csak vendégek, akik 
később aztán megfeledkezve a 
vendégjog tiszteletben tartásá- 
ról, azt hangoztatták, hogy övéké 
a föld és övéké laz ország. 

Gróf Teleki Pál egész életé- 
ben mindig reális gondolkozásu 
ember volt. Jól tudta, hogy ér- 
veinket akármilyen ékesszólással 
terjesszük is elő, hatástalanok 
maradnak. Ha a jogos panasz sü- 
ket fülekre talál, talán a jogos, 


tudományos érveket meghall- 
gatják. 

Legelőször is olyan térképre 
volt szükség, amelyen szemmel- 
látható világossággal  bizonyit- 


hatjuk igazságunkat, azaz pontos 
néprajzi térképre. Sajnos azon- 
ban, Magyarországon a béke bol- 
dog éveiben mindenre gondoltak, 
csak éppen a kisebbségek fenye- 
gető előretörésére nem. 

Gróf Teleki Pál ekkor hetven 
kartográfussal,  térképkészitővel 
nekifogott a hatalmas munká- 
nak. Legelőször is egy ujszerü 
megoldásra gondolt. Az eddigi 
térképeken ugyanis soha nem 
látszott kifejező erővel a ma- 
gyarországi népesség megoszlásá- 
nak a magyarok javára mutat- 
kozó döntő számaránya. Gróf Te- 


leki, a kiváló földrajztudós, ugy 
szerkesztette meg ezt az uj né- 
pességeloszlási térképet, — hogy 


azon a népsürüséget a lehető leg- 
pontosabban feltüntette és így ki- 
mutatta, hogy a magyarság a völ- 
gyekben és a régebbi településre 


alkalrnas helyeken mindenütt 
számszerüen is tulsulyban van. 


Az uj térképet, mivel a ma- 
gyarságot piros szinnel ábrázol- 
ták rajta, a külföldi tudósok 
carte rouge néven ismerik és ez 
a munka szerzett alkotójának 
olyan nagy elismerést és tudo- 
mányos méltatást világszerte 


Első ilven megoldásu térkép volt 
Teleki Pál munkája, melyet az- 
óta már a világ valamennyi nem- 
zetiségi térképkészítője módsze- 
reiben és megoldásában is telje- 
sen átvett. 


A hatalmas munkát, mint már 


emlitettük, — hetven szakember 
készitette el a legnagyobb  ne- 
hézségek között Egyrészt csak 


nehezen dolgozhattak, hiszen ezer 
és ezer akadályt kellett leküzde- 
niök, sem megfelelő térképészeti 
intézet nem állott rendelkezé- 
sükre, sem megfelelő eszközök. 
sőt a legnagyobb titokban tud- 
tak csak dolgozni, hiszen vigyáz- 
niok kellett minden  léptükre, 
minden mozdulatukra. 

Végre hosszu és fáradságos 
munka után kész lett a térkép. 
Ott állott a hetven áldozatos lelkü 
magyar előtt a döntő bizonyiték. 
Éppen ezt használta fel azután 
gróf Teleki Pál egyik legfőbb 
érvnek a békekonferencia előtt 
és meggyőző erővel bizonyitotta 
be saját készitésü térképével meg- 
dönthetetlen igazságunkat. 

Hogy még ennek a tudomány 
legszigorubb követelményei sze- 
rinti bizonyításnak sem lett meg 
az eredménye, az már más kér- 
dés. 

A ,békét" 
tették . . . 

Gróf Teleki Pál, miután ezt a 
nehéz feladatot elvégezte, vállára 
vette a trianoni békeszerződés be- 
cikkelyezésének és az országgyű- 
léssel való elfogadtatásnak bor- 
zasztó terhét, Áhogy ez megtőr- 
tént, önmaga ellen tett vádindit- 
ványt az országgyűlés előtt. 

Majd a küzdelmek hosszu esz- 
tendői jöttek. Gróf Teleki Pál, 
visszavonulva a politikai vezetés- 
től, egyedül a tudománynak élt. 
Mint tudós szolgálta a revizió 
ügyét. Számtalan külföldi  elő- 
adásában hivta fel a világ fi- 
gyelmét a bennünket ért igazság- 
talanságra. 

És nem hiába! 

Husz esztendő multán, — szinte 
csodálatos, hogy éppen az ő mi- 
niszterelnöksége alatt —, ennek 
az áldozatos munkának megter- 
mett a gyümölcse, 

Először a Felvidék, azután Kár- 
pátalja, végül Erdély egy része 
visszatért. 

És az ország soha nem fogja 
elfelejteni, amit leghűbb fia tett 
érte! 


reánkkényszeri- 


Dr. Pados Pál. 


Alsó kép: a miniszterelnök a Kormányzó Urral a kolozsvári bevonu- 
lási ünnepségen, Jobbra Anna királyi hercegasszony. 


he? 


Grój Teleki Pál 1938 októberében Komáromban, a szlovákokkal való tárgyalást vezeti. Mellette jobbra 
Kánya Kálmán és Pataky Tibor, balra Wettstein János, volt prágai követünk. 
v . éz a 


f ; 
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o szfflmem— 


Gróf Teleki Pál, Kánya Kálmán és Wettstein János 1938 októberében Komáromban, a ,,Zsófia" gőzös 

fedélzetén a Felvidék térképe előtt tanácskoznak. — Alsó kép: a miniszterelnök és gróf Csáky István 

1940 augusztusában, a második bécsi döntőbirósági tanácskozás alatt az uj erdélyi határvonalat tanul- 
mán yozzák. 


Az első Teleki-kormány eskütétele után, 1920 julius 19-én. Az ülö sorban: Haller István, báró Korányi 
Frigyes, Rubinek Gyula, gróf Teleki Pál miniszterelnök, Ferdinándy Gyula, nagyatádi Szabó .István; 
mögöttük állnak: sokorópátkai Szabó István, Benárd Ágoston, Sréter István, Tomcsányi Vilmos Pál, 
Bleyer Jakab, 
hg 
ötár D EVA ms , 
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Gróf Teleki Pál 1938 május 13-án az Imrédy-kormányban a kultuszminiszteri tárcát vállalta. Az ütő 


sorban: Sztranyavszky Sándor, gróf Teleki Pál vitéz Imrédy Béla, Kánya Kálmán, vitéz Keresztes- 
Fischer Ferenc, Hóman Bálint; állnak: Reményi- Schneller Lajos, Bornemisza Géza, vitéz Rátz Jenő, 
Mikecz Ödön, bárcziházi Bárczy István. — Alsó kép: a második Teleki-kormány, megalakulása után, 


Ülnek: 
Teleki 


vitéz Keresztes-Fischer Ferenc, 
Mihály, 


/ gróf Teleki Pál, Hóman Bálint; állnak: gróf Csáky István, gróf 
Tasnádi Nagy András, Kunder Antal, vitéz Bartha Károly, Reményi-Schneller Lajos, 
Jaross Andor és bárcziházi Bárczy István, 
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Gróf Teleki Pál mint politikus 


Gróf Teleki Pál, a tragikusan 
elhunyt miniszterelnök elsősor- 
ban tudósnak készült és nem po- 
litiíkusnak. Ezzel korántsem akar- 
juk azt állítani, hogy ő nem volt 
olyan nagy politikus, mint tudós 
és igazi hivatásának területé- 
ről ment át egy másik területre, 
amikor kétízben is kormány- 
elnökséget vállalt. A tudós-poli- 
tikus kétségkivül sokkal gyako- 
ribb külföldön, különösen Fran- 
ciaországban és Angolországban, 
mint nálunk Magyarországon és 
ezek a tudós-politikusok a nyu- 
gati nemzetek legnagyobb állam- 
férfiai közé tartoznak. Ehhez a 
politikustipushoz tartozott gróf 
Teleki Pál is. 

A világháborut követő nehéz, 
zavaros idők sodorták őt be a 
politikába s először mint "a sze- 
gedi ellenkormány külügyminisz- 
tere szerepeit. Mint ilyen, ő tar- 
totta az összeköttetést a Magyar- 
ország iránt barátságos érzületet 
tanusító külfölddel. Már akkor 
ígen tetterős politikusnak és igen 
jó diplomatának bizonyult. Az 
első kormányát Simonyi Semadan 
Sándor lemondása után alaki- 
totta meg 1920 juniusában. (Ju- 
nius 22-én mutatkozott be először 
a nemzetgyülés előtt.) Igen nagy 
és sok felelősséggel járó feladat 
volt ebben az időben a kormányt 
vállalni. Az ország ezer sebből 
vérzett, a pénzügyek  napról- 
napra romlottak, ezenkivül nagy 
társadalmi ellentétek emésztették 
az országot, konszolidációról, bel- 
ső rendről még nem is lehetett be- 
szélni. Kormányában több jó erő 
foglalt helyet, köztük Korányi 
Frigyes pénzügyminiszter, Nagy- 
atádi Szabó István a kisgazdák 
vezére, a másik kisgazdavezér 
Mayer János, a nagybirtok kép- 
viselője Rubinek Gyula. Nagy 
feltüriést keltett gróf Teleki Pái 
szép és mélyenjáró miniszter- 
elnöki beköszöntő beszéde. Kifej- 
tette benne, hogy Magyarország 


ezeréves — történelme folyamán 
mindig a Nyugattal tartott és 
szemben állott a Kelettel. Ez a 
hivatása ma ís fennáll, majd 
hangsulyozta, hogy a békeszer- 
ződések által teremtett állapotok 
nem maradhatnak tartósak és a 
reviziónak gyorsan be kell kö- 
vetkeznie. Kijelentette még, hogy 
mindent el fog követni a közrend 
fenntartására és valóban, egyesz- 
tendős kormánya alatt végetve- 
tett a belső kilengéseknek. 

Az első Teleki-kormány sok 
nagy és fontos törvényt alkotott. 
Hogy az értelmi proletáriátus 
szaporodását megakadályozzák, 
megalkották a ,numerus clau- 
sus" néven ismert törvényt, 
amelyről Teleki kijelentette, hogy 
az csak ideiglenes. Szabályozták 
a kormányzó jogkörét. A kor- 
mányzó hatalma ís ezen a törvé- 
nyen alapul. Nagy, szinte korsza- 
kos alkotása a Teleki-kormé "- 
nak a földreform: a földbír x 
helyesebb megoszlásáról szóló 
1920. XXXVI. törvénycikk, amely 
nem oldotta meg a földkérdést, 
de mint kezdeményezés, alapvető 
jelentőségű. 

A Teleki-kormány alatt, 1920. 
novernaber 13-án cikkelyezték be a 
két nemzetgyűlésnek egy komor 
gyülésén a trianoni békeszerző- 
dést. Hegedüs Loránt, aki koráb- 
bi bukása után a pénzügyminisz- 
terséget vállalta, megkezdte a 
pénzreformot és nem az Ő szak- 
tudásán és lelkesedésén mulott, 
hogy nem sikerült az országot az 
infláció hinárjából kivezetnie. 

1921. márciusában egy olyan 
sajnálatos esemény következett 
be, amely az ország nyugalmát 
teljesen felkavarta és Telekinek 
is távoznia kellett. Ez volt IV. 
Károly király első visszatérési 
kisérlete, amely kirobbantotta a 
legitimisták és a szabadkírályvá- 
lasztók ellentéteiít. Telekinek tá- 
voznia kellett Gratz Gusztáv 


Alsó kép: a miniszterelnök a 4:Szent István-napi körmenetben, 


. 


1vvtatkttha 


külügyminiszternek egy kijelen- 
tése miatt (,A király, fájdalom, 
elhagyta az országot"), amely a 
nemzetgyülés szabadkirályvá- 
lasztó tagjai között nagy felhábo- 
rodást keltett. Utóda gróf Beth- 
len István lett. 


Második miniszterelnöksége már 
a nagy nemzetközi válság idejé- 
re esik. Előzőleg résztvett a ko- 
máromi tárgyalások munkálatai- 
ban és Kánya külügyminiszterrel 
együtt neki is jelentékeny része 
volt abban, hogy az elszakitott 
Felvidék egy részét visszacsatol- 
ták Magyarországhoz. Itt emlit- 
jük meg, hogy gróf Teleki Pál 
volt a reviziós kérdésnek a leg- 
nagyobb tudós szakértője, aki a 
tudomány sulyos érveivel muta- 
tott rá arra még a békeszer- 
ződések idejében, hogy a Du- 
namedence vizrajzi egységének 
megbontása milyen sulyos gaz- 
dasági következményeket vonna 
maga után. Második miniszter- 
elnöksége elé az egész nemzet 
feszült — várakozással tekintett. 
Teleki nagy programot adott, 
amely az országgyűlés mind a 
két házában a legnagyobb tet- 
szést aratta.  Kormányelnöksé- 
gének az első ídejére esik Ma- 
gyarország keleti  vármegyéinek 
a visszatérése, amit kíváló dip- 
lomáciai érzékkel ő készitett elő 
és amit az ő kormánya hajtott 
végre. 

Sok nagy és életbevágó fontos- 
ságu törvényt alkotott, főleg szo- 
ciális téren. Természetesen ezek 
a nehéz idők nem voltak alkal- 
masak arra, hogy meg lehessen 
valósítani nagy szociális alkotá- 
sokat. Ilyen időkben, mint a mos- 
taniak, a kormánynak az a fő- 
feladata, hogy az örvények és a 
sziklák között biztos kézzel ve- 
zesse az állam hajóját. Biztosabb 
és jobb kezekbe nem kerülhetett 
volna a kormánykerék, mint az 
övébe. Több fontos utat tett, hogy 
megszilárditsa az ország külpoli- 
tikai kapcsolatait és több fontos 


tanácskozást tartott a baráti 
nagyhatalmak vezetőivel, 1939 
áprilisában gróf Csáky István 


külügyminiszterrel először Rómá- 
ba, majd Berlinbe látogatott. 
1940 husvét hetében Olaszország- 
ban járt, ugyanez év julius 11-én 
Csáky külügyminiszterrel együtt 
Berlinbe utazott és fontos tár- 
gyalásokat folytatott Hitler ve- 
zérrel és kancellárral. Közben 
nagy esemény kavarta fel Közép- 
Európa nyugalmát. Oroszország 
megmozdult és visszafoglalta Ro- 
mániától Besszarábiát., Az orosz 
beavatkozás teljesen felboritotta 
a belső rendet Romániában és 
Magyarország nem hagyhatta ki- 
használatlanul az orosz politiká- 
nak ezt a kétségkivül nagy sike- 
rét. A Teleki-kormány felvetette 


:" az erdélyi kérdést. Erdély kér- 
dése Teleki Pált, mint erdélyi 


származásu politikust sokat fog- 
lalkoztatta. Kellő előkészületek 
után, 1940 augusztus 30-án jött 


létre a bécsi döntés, amely Erv 
dély jelentékeny részét vissza- 
juttatta Magyarországnak. 

Teleki Pál miniszterelnök ös 
Csáky István külügyminiszftei 
november 20-án ismét Bécsb-i 
utaztak és ez alkalommal Teleki 
több mint kétóra hosszáig tarti 
beszélgetést folytatott Hitler ve- 
zérrel és kancellárral. Ez alka- 
lommal vitatták meg Magyaror- 
szág később tanusitandó maga- 
tartását. Itt történt meg az i 
fontos döntés, melynek eredmé- 
nye az lett, hogy Magyarország 
csatlakozott a berlini  német- 
olasz-japán paktumhoz. A nem- 
zetközi helyzet azóta egyre Ssu- 
lyosabb. Gróf Teleki Pál minisz- 
terelnök mindig hive volt a Ju- 
Bgoszláviával való baráti meg- 
egyezésnek. Ez a megegyezés is 
létrejött. Teleki éj-napot , eggyé- 
téve dolgozott. Szórakozásról vagy 
bármilyen más időtöltésről szó 
sem lehetett nála, magánélete 
alig volt. 

Az elmult husz esztendőben ő 
volt Magyarország legalkotmá- 
nyosabb lelkületű kormányférfia 
Többször megemlitette az alkot 
mányreformot, de mindig hozzá 
tette, hogy a reformnak nem sza- 
bad ellenkeznie Magyarország ősi 
tradicióival és a magyar alkot- 
mány szellemével. Mint tudós a 
maga területén egyike volt a 
legkiválóbbaknak. Fiatalkorában 
hosszabb tanulmányutakat tett, 
bejárta egész Európát, Amerikát, 
az afrikai Szudánt, Kelet-Ázsiát. 
Lehet, hogy hatással volt rá 
nagybátyjának, gróf Teleki Sá- 
muelnek, a hires afrikai utazá- 
nak a példája. Ő maga is terve- 
zett többizben felfedezőutat, Köz- 
vetlenül ia  világháboru után 
Finnországba utazott és vissza- 
térése után megalapitotta a Tu- 
ráni Társaságot. Vezető tagja 
volt a Földrajzi Társaságnak. A 
politikai földrajznak ő volt a les- 
kiválóbb magyar szakértője És 
ehhez a tárgykörhöz tartozó 
munkásságával külföldi szakkö- 
rök elismerését is kivivta. 


Teleki mint nem volt 
magával ragadó és nem volt nép- 
szónok. Beszédei azonban min- 
dig tartalmasak voltak és lekö- 
tötték az intelligensebb hallga- 
tóság figyelmét. Az utókor is bi- 
zonyára meg fogja róla állapi- 
tani, amit mi kortársak ís tud- 
tunk róla, hogy gondolkodásában 
lelkületében, tetteiben teljesen 
magyar volt, hiszen nem egyszer 
panaszolta, hogy nem tudunk 
eléggé magyarok lenni. Szinte 
végrendeletszámba mennek a kö- 
vetkező szavai: 


SZÖNOK 


,Nem szabad engednünk ma- 
gyarságunkból! Ezt a magyarsá- 
got erősen és sértetlenül fenn 
kell tartanunk. Számunkra nem 
títok, hogy veszélyekkel vagyunk 
körülvéve. Történelmünk során 
már sok válságot átéltünk, de 
mindig megálltuk helyünket!" 


Alsó kép: aróf Teleki Pál beszédet mond egy vidéki gyülésen. 


lesi 


Gróf Teleki Pál vitéz Keresztes-Fischer Ferenccel és gróf Bethlen Istvánnal a Ház folyosóján. 
Alsó kép: a miniszterelnök beszél a Corvin-rend mult évi lakomáján. 


kédtezttetámteténítálás ál ázálemztammttnatttetl 


imszauzó ták anestaűi 


Gróf Teleki Pál miniszterelnök és gróf Csáky István 


Döme magyar követ 


külügyminiszter 1939 áprilisában Rámában Muss 


linival és gróf Cianóvi 


. Hitler vezér és kancellár 1939 áprilisában fogadja gróf Teleki Pólt és gróf Csáky Istvánt. Jobbra Sztojau 


- Alsó kép: a magyar államférfiak Göring tábornagynál, 


Pár hónappal tragikus halála 
előtt, szükebb baráti körben, ami- 
kor politikáról és politikusokról 
volt szó, mondotta gróf Teleki 
Pál jellegzetes, fanyarul humoros 
modorában: 

— Magam is jól tudom, hogy 
még mindig sokan vannak, akik 
kérdezik: miért foglalkozik ma- 
gamfajta professzorember politi- 
kával és külpolitikai kérdések- 
kel, ahelyett, hogy könyvei mel- 
lett maradna. Ezek az emberek 
nehezen akarjáx belátni, hogy 
tárgyi tudás és politika éppenség- 
gel nem ellentétes fogalrmnak, a 
szakértelem talán mégis inkább 
használ, mintsem árt a vezetők- 
nek. És különösképpen így van 
ez a földrajzzal, amely egyre ke- 
vésbé választható el a vílág nagy 
kérdéseitől, 

Ebben a pár mondatban hiven 
tükröződik Teleki Pál felfogása 
a politikáról és külpolitikáról. 
Látható és észrevehető törekvése 
volt egész — miniszterelnöksége 
idején, hogy vezető állásokba 
szakembereket, köztük tanárokat, 
professzorokat ültessen, mert a 
tárgyi tudást elengedhetetlen 
alapfeltételnek tartotta. Semmi- 
től sem irtózott jobban, mint a fe- 
lületességtől, a felszinnek és kül- 
sőségeknek csillogásától, a szép, 
de üres szavaktól, a szóvírágok- 
tól. Ez a szigoru professzor, aki 
világéletében híres volt arról, 
hogy könyörtelen alapossággal 
vizsgáztatott és a protekciót ül- 
dözte: ugyanilyen, szinte vizsgáz- 
tató mértékkel mérte le munka- 
társait is. 


Ez a rendkívüli szaktudás, tár- 
gyi felkészültség adta meg egyik 
alapját külpolitikai tevekenysé- 
gének. Teleki Pálból a világhá- 
boru után oly sulyos idők csinál- 
tak politikust és külpolitikust. A 
trianoni összeomlás után a leg- 
nagyobb szerep várt a földrajz- 
tudósra, hogy megdönthetetlen 
bizonyítékokkal mutassa ki azt a 
tarthatatlan, egész Európának 
egyensulyát felboritó helyzetet, 
amelyet a páriskörnyéki békék 
teremtettek. Itt vette kezdetét 
tudományos harca a revízió ér- 
dekében. Teleki Pál fáradozása 
Trianonban nem tudott az ellen- 
ség elvakultsága következtében 
eredményt elérni, de mégis meg- 
indított egy folyamatot, amely 


releki a külpolitikus 


Magyarország fokozatos megna- 
gyobbodásához vezetett el 
Gróf Teleki Pál külpolitikai te- 


. vékenységének nagyobbik része 


a kulisszák mögött játszódott le, 
csöndes, szívós és  hangyaszor- 
galmu munkával, adatgyűjtések- 
kel, érveknek és ellenérveknek 
felhalmozásával, a tudomány 
fegyvereivel Ifjukora óta az az 
ember volt, aki nem szerette a 
külső szereplést, sőt egyenesen 
irtózott a nyilvánosságtól. Szive 
mélyén a politizálást sem szeret- 
te, talán éppen azért, mert az el- 
választhatatlan a ! közszereplés- 
től, Békés, boldog Nagymagyar- 
országon megmaradt volna tu- 
dósnak, fiatal nemzedékek buzgó 
nevelőjének. A huszas évek óta 
azonban szaktudása  szükségsze- 
rüen külpolitikai arzenál lett és 
igy vált belőle aaz európai diplo- 
mácia írontján a magyar külpo- 
litika fegyverszállítója. 

Később, jóval utóbb, amikor a 
legnehezebb időszak következett 
be a világon, 1939 februárjában, 
ismét arra kényszerült, hogy ki- 
lépjen elvonultságából és vállalja 
Magyarország  miniszterelnöksé- 
gét. Első miniszterelnöksége ide- 
jén, 1920-ban, elsősorban is bel- 
politikai természetü feladatok 
hárultak rá. Az akkori légkör- 
ben, közvetlenül a trianoni szer- 
ződés aláirása után, Magyaror- 
szág külpolitikája merev  elzár- 
kózásra talált minden oldalon, 
tenni aligha lehetett valamit. 
Mint akkori miniszterelnök, két 
hónapon keresztül a külügyi tár- 
cát is magának tartotta fenn, ez 
az egész időszak azonban a víi- 
lágháboru után porba sujtott or- 
szág első éledezése volt. 


Kilenc hónapi miniszterelnök- 
sége végén, 1921-ben mondott le 
a kormányról, visszavonult a bel- 
politikától, ezóta a kulisszák mö- 
gött harcolt, szerényen és szinte 
láthatatlanul, tudományos  mun- 
kát folytatott, de külpolitikai 
eredményeket érlelt, előkészitette 
a magyar feltámadást. Ahogy 
1920-ban az idők követelménye 
szólította őt a közélet élére, ugy 
1938-tói kezdve megint az ese- 
mények alakulása tette nélkülöz- 
hetetlenné, hogy bucsut mond- 
jon magányának és immár nem 
a kulisszák mögött, hanem  elő- 
térben vivja meg a végső harcot. 


Alsó kép: gróf Teleki Pál és.gróf Csáky István Ribbentropnál. 


1938 őszén kezdődött Csehszlová- 
kia feldarabolása, Komáromban 
folytak le azok a diplomáciai 
tárgyalások, amelyeken Magyar- 
ország az összeomlás óta első 
történelmi elégtételét kapta. Ká- 
nya Kálmán, akkori külügymi- 
niszter mellett, gróf Teleki Pál 
volt akkor az ország második fő- 
delegátusa. Ettől kezdve vált ré- 
szesévé az aktiv magyar külpo- 
litikának. 

1939 februárjában vette át a 
miniszterelnökséget, egészen más 
körülmények között, mint 1920- 
ban. Annak idején a belső kér- 
dések rendezése állott az előtér- 
ben, most viszont, a nagy világ- 
égés előestéjén. az volt a nagy 
feladat, hogy miképpen lehet az 
országot átmenteni az elkövet- 
kező sulyos nemzetközi viszon- 
tagságokon. Gróf Teleki minisz- 
terelnök hűséges és kíváló mun- 
katársat választott megboldogult 
3róf Csáky István személyében, 
aki páratlan készséggel és képes- 
séggel vezette a külügyminisz- 
tériumot, de aki maga is elismer- 
te, hogy atyai barátja, tanítója és 
tevelője az a gróf Teleki Pál, 
ikível együtt jelent meg annak 
dején, mint fiatal attasé, Tria- 
nonban. 

Gróf Csáky külpolitikája egy- 
ittal gróf Teleki külpolitikája 
jolt, hiszen nemcsak együtt dol- 
joztak, de kifelé együtt is kép- 
riselték az országot. 1939 áprili- 
ában együtt látogattak el Ró- 
nába és Berlinbe, 1940 juliusá- 
jan együtt voltak Műünchenben 
s Obersaltzbergben Hitler vezér 
s kancellárnál, amely utóbbi lá- 
ogatás a román krizis előtti idő- 
e esett. Két és félhónappal ké- 
őbb, amikor a tengelyhatalmak 
ülügyminiszterei 1940 augusztus 
0-án meghozták a második bé- 
si döntést, ugyancsak együtt 
artózkodtak Bécsben megfigye- 
ji minőségben. Nem sokkal ké- 
5bb, 1940 november 20-án ismét 
lkisérte gróf Teleki Pál Csáky 
;stvánt Bécsbe, amikor Magyar- 
rszág csatlakozott a háromha- 
ilmi egyezményhez. Ez alka- 
mmal a Bécsben tartózkodó 
itler vezér és kancellár kétórás 
tegbeszélést folytatott a magyar 
tiniszterelnökkel 

Gróf Teleki Pál, a tudós, ter- 
részeténél fogva zárkózott és 
isszavonuló ember volt, aki va- 
sággal borzadt a fellépéstől, a 
yilvános szerepléstől, hiszen leg- 
ivesebben mindig csak dolgo- 
ítt volna. Mint miniszterelnök 

külpolítikus azonban tudta, 
gy ez a nyilvánosság is felada- 


tai közé tartozik, ezt is vállalta, 
ami bizonyára áldozat volt szá- 
mára. Nem szerette, ha megbá- 
mulják, ha fényképezik, ha elő- 
térbe " tolják, ha nyilatkozatra 
bírják.  Európaszerte legendás 
lett szükszavuságáról. Kerülte a 
nagy szavakat és ha már olyan 
volt a helyzet, hogy okvetlenül 
szólnia kellett, csak kurta vála- 
szokat adott. 

Ismeretes hiressé vált mondá- 
sa, amikor az ujságirók Komá- 
romban megkérdezték: 

— Mit hisz Excellenciád, mi 
lesz az eredmény? 

Mire tartózkodóan válaszolta: 

— Jegyezzék meg az urak, hogy 
én csak Istenben hiszek! 

Első berlini látogatása alkal- 
mával a német sajtó képviselőit 
fogadta. Mosolyogva állott meg a 
terem közepén, körülnézett és 
csöndes derüvel mondotta: 

— Mit is szólhatnék Önökhöz? 
Minden rendben van, nem tör- 
tént semmi különösebb esemény, 
igen örülök, hogy itt lehettem, 
egyebet aligha mondhatnék. Van 
még ezenkívül valami kérdés? 

Az egyik ujságiró megszólalt: 

— Milyen benyomásokkal tá- 
vozik Excellenciád? 

— Igen, határozottan jókkal. 
Mondtam már, minden rendben 
van. 

Ezzel véget is ért az interju. 

Bármennyire idegenkedett is 
a nyilvánosságtól, mégis egyike 
volt azoknak, akik a legméltób- 
ban tudták képviselni Magyar- 
országot. Egész fellépésében volt 
valami lenyügöző és öntudatos 
magabiztonság, ahogy másokkal 
szembe tudott nézni. A szellem 
emberének ragyogó és csodálatos 
fölénye sugárzott tekintetéből, 
tiszteletet gerjesztett mindenhol, 
amerre csak megjelent. A nép- 
szerüséget külföldön sem haj- 
hászta, zárkózott és komoly ma- 
radt, méltóságteljes és öntudatos, 
ami annyira ellentétben állott 
több balkáni diplomata udva- 
riaskodásával, hajbókolásával, 
szinészkedésével. Ur volt a szó 
legnemesebb és legmagyarabb 
értelmében. 

Amikor második bécsi látoga- 
tása után távozott a Belvedere- 
ből, egyik igen előkelő német 
diplomata e szavakkal fordult a 
magyar sajtóhoz: 

— Boldog és büszke lehet Ma- 
gyarország, hogy ilyen férfi kép- 
viseli. Nagy ember, igazi nagy- 
e. [0 
A nagy ember, a nagyur most 
eltávozott sorainkból; de halálá- 
ban, emlékében is, halhatatlanul 
és feledhetetlenül tovább képvi- 
seli azt az országot, amelynek 
életében egyik legnagyobb fia 
volt. 


lsó kép: gróf Teleki Pál Rómában, 1940 márciusában, gróf Ciano 
olasz külügyminiszterrel. 


Gróf Csáky István agréf Teleki Pálné, gróf Teleki Pál és gróf Csáky Istvánné 1940 augusztusában 
Bécsbe indulnak, ahol a magyar államférfiak a második bécsi döntőbirósági tanácskozáson vettek részt. 


Ma- Orszá 1: sztisá é : s 
lagyarország csatlakozása a háromhatalmi egyez ményhez. Ribbentrop 


jobbra gróf Ciano és grof Csáky István. — 


Alsó kép: gróf 
lérral beszélget 


Teleki 


mellett balra gróf Teleki Pál, 
Pál miniszterelnök Hitler kancel- 


Gróf Teleki Pál dolgozik egy cserkésztáborozáson. 
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A volt miniszterelnök a cserkészek mult évi szeptemberi hadijátékán, 
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Gróf Teleki Pál, Magyarország tiszteletbeli jfőcserkésze, megérkezik 
egy táborozásra, 


A eserkészek minisztere 


Gróf Teleki Pál cserkész volt. 
Nemcsak szabad idejében volt 
cserkész, hanem minden cseleke- 
detében, gondolkodásában, érzé- 
sében és  megnyilatkozásában. 

Aktiv cserkész volt, aki részt- 
vett minden cserkész megmozdu- 
lásban, még pedíg ugy, amint az 
igazi cserkészhez illik: közvetlen 
munkával, tehetségének teljes 
latbavetésével. A legmagasabb 
közéleti poziciót sem tekintette 
akadálynak ahhoz, hogy a leg- 
közvetlenebbül vegyen részt a 
mindennapi  cserkészmunkában. 
A cserkész társadalomban a tleg- 
magasabb rangja volt, Kormány- 
zó Urunk tiszteletbeli főcserkész- 
szé nevezte ki, ő azonban a leg- 
magasabb cserkész-tisztség mel- 
lett is mint csapattiszt és az in- 
téző-bizottság tagja végezte a 
munkáját. 

Már az első nagyszabásu hazai 
táborozáson, az 1926. évi megyeri 
nagy táborban ott lakott a cser- 
készek , Pali bácsi"-jaként a sá- 
torban a fiukkal és tiszttársaival 
együtt, később, 1933-ban a gödöl- 
lői világnagytábornak  parancs- 
noka volt és ezt a tisztséget is a 
legkomolyabban viselte, valóban 
parancsnokolt, szervezett és irá- 


nyította a tábor munkáit. Az í 
érdeme, hogy a cserkészek tör. 
ténetében a gödöllői Jambore: 
külön fogalom, mintaképe a tö: 
kéletesen megrendezett cserkész 
táborozásoknak. 

Minden cserkészt barátjának 
bajtársának, testvérének tartot 
és becsült. Ha mégis a cserkész 
repülők közelebb érezték maguk 
hoz, annak az az oka, hogy Te 
leki Pál személyesen szervezt 
meg a cserkészek vitorlázó re 
pülő munkáját. Hálás cserkésze 
az ő nevéről keresztelték el 
legnagyobb hangárjukat a Hár 
mashatárhegyen  , (Gróf Telek 
Pál hangár"-nak. Szintén sze 
mélyesen és a legnagyobb lelke 
sedéssel vett részt a cserkés 
hadijátékok megszervezésébei 
az örsi táborozásokban, a tisz 
képző munkában. De sem ad: 
tokkal. sem cselekedeteinek vag 
előadásainak felsorolásával nei 
lehet tisztább képet rajzolni Tt 
leki Pál cserkész-mivoltáról, mir 
azzal az egyszerü megállapítá: 
sal, hogy cserkész volt a magár 
és  közéletében egyaránt, cse! 
kész, akit nem tisztségei emelte 
a többiek fölé, hanem a jellen 
és munkája tette az ország el: 
cserkészévé, 


Alsó képek: gróf Teleki Pál a Cserkészszövetség vezetőségével ei 


tábori misén. — Jobboldalon: a 


volt miniszterelnök feleségével 


hármashatárhegyi cserkész-repülőtáborban, uj vitorlázógépek fe 
avatásán, 


ez ———t 


[7] 109 200 km 


ÖLDKÖZI TENGER 


pee oszt, 747 

ANÉMETORSZ 

e. sze 26 ASZ S mek 27, HZ .Ssáládés 
DENORSA Klagenfurt 58 


(4 
ersko 0 
ézszi fi Varasd 


EEKrétc 


Eezölgesse 


A Balkán félsziget 
geosíratégiai fontossága 


A Balkán félsziget, vagy ahogy a 
rületét uraló hegység után rö- 
den nevezni szokták: a Balkán, 
játságos föld- és néprajzi vi- 
onyai következtében mindig 
igy szerepet játszott a világtör- 
nelemben. Geopolitikai helyze- 
nél fogva hid, átmenet Európa 
Ázsia között. Északi határa a 
ráva (1) és Duna (2), de sokan 
szzászámiítják a Havasalföldet 
, mig északnyugati határának 
, Isonzót (3) tekintik. 
A félsziget jellemző sajátossá- 
t már neve is mutatja — ,,Bal- 
in" törökül hegységet jelent —, 
onban nem egy hegytömböt ta- 
lunk ezen a félszigeten, hanem 
ész sor hatalmas hegyláncot. 
Ez a földrajzi tagoltság okozta, 
gy a különböző medencékben 
ís és más népek telepedtek 
ag, melyek egymással rendsze- 
it nem a legjebb viszonyban 
ltak. Főleg a vallás választotta 
őket egymástól, ugy hogy a 
lkán, az etnográfiai mozaik- 
k szinte fogalmává lett. 
Hegységei három csoportra ta- 
zódnak. Nyugaton vonulnak vé- 
: a Dinári Alpok, középen ta- 
juk a szerb-macedon-thrakiai 
nböt és északkeleten a Balkán 
bolgárul ,Stara Planina" 
gységet. A fentemlitett meden- 
rben gyülnek össze vizei, mint 
Vardar (29), Sztruma (26), Ma- 
a. Legfontosabb folyói meg 
Morava (11), Boszna (7), Iszker 
), Drin (25) és az Aszpropota- 
isz (előbb Acheloasz-nak hiv- 
£). 
.egnagyobb stratégiai jelentő- 
le a [Boszna (7), Morava (11), 
rdar, Marica, Vojusa és Visz- 
ca (görögül Aliak mon) nevü 
gyeknek van. Utóbbi az egye- 
i közvetlen összekötő vonal 
Jánia és Szaloniki (31) között 
különösen a mostani görög- 
sz háboruban igen nagy jelen- 


tőséggel bir. A földrajzi tagoltság 
volt oka, hogy erős központi ural- 
mat a Balkánon csak idegen hó- 
ditó népek tudtak ideig-óráig né- 
hány évszázúádon át magukhoz 
ni, igy a Krisztus utáni 
1—V. században a rómaiak, a 
XV—XIX. században a törökök. 
Ezeknek a hóditóknak utját is 
a földrajzi viszonyok határozták 
meg. A Balkán félsziget nyugati 
és déli partjai a felső Adriától a 
Marica torkolatáig nehezen kö- 
zelithetők meg; a félsziget belse- 
je felé nem állanak természetes 
összekötő vonalak rendelkezésre. 
Keletről azonban a Balkán fél- 
sziget még könnyebben megkö- 
zelithető. A Feketetenger mentén 
és a tengerszorosokan át vezet- 
nek a , népek utjai" nyugat felé. 
Ezeket használták fel a törökök. 


Az eredetileg bevándorolt né- 
pek sohasem tudták a hegemóniát 
az egész Balkán felett megszerez- 
ni; ez nem sikerült sem a bolgá- 
roknak a IX. és XII. században, 
sern a szerb Nemanidák dínasz- 
tiájának: a XII —XIV. században. 

A Balkán félsziget Európa és 
Ázsia közötti fekvésénél fogva a 
népek állandó támadásának, nyo- 
másának volt kitéve. Tekintetbe 
véve a Balkán hiányos uthálóza- 
tát, stratégiailag mind a multban, 
mind a jelenben legfontosabb 
szerepe volt a Morava (11h—Var- 
dar (29) völgyének, mint termé- 
szetes fő-közlekedési vonalnak s 
a rómaiak által kiépitett Via 
Egnatia-nak (Durazzo (30—Sza- 
loniki (31). Ezek valamennyi há- 
boruban nagy fontossággal bir- 
tak. 

A Balkán vasuti hálózata igen 
szegény és minden tekintetben 
kevéssé teljesitőképes. A félsziget 
nyugati részében csak a Zagrab 
(44—Knin  (12—Split (Spalato) 
(17) és a Banjaluka (8h—Dober- 
lin-i (5) vonal teljes nyomtávu, 


A. 
Verőce D 
S 


Táva 


- ks ő 


2Zd4zelenika 


mig a többi keskenyvágányu. 
Hogy ezeknek teljesitőképessége 
aránylag milyen csekély, azt leg- 
jobban a világháboruban láthat- 
tuk 


Legnagyobb stratégiai jelentő- 
séggel bir a Bosna Brod (6— 
Szarajevó  (15h—Mosztár  (18j— 
Ragusa (Dubrovnik) (23), ill. Ze. 
lenikai (24) vonal és a Szaraje- 
vóból (15) kiágazó Visegrad (16) 
—Uzsice (137—Cacak (14)—Valje- 
vón (10) át Belgrádba (9) vezető 
u. n. keleti vasut. A boszniai 
keskenyvágányu vonalat közvet 
lenül a megszállás után épitették 
Technikai és főleg költségvetési 
szempontból tervezték keskeny- 
vágányunak. A vonalvezetés sok- 
helyütt valóságos mestermű, mint 
pl. a Boszna (7), a Narenta (18) 
völgyében; a keleti vasutnál Sza- 
rajevó (15) és Mosztár (18) között. 

A Balkán stratégiailag legfon- 
tosabb vasuti vonala egyrészt 
Belgrád (9—Szkoplje-i (Üszküb) 
(277—(onnan szárnyvonal vezet 
Mitrovicáig (21) —Velez (28), Sza- 
loniki (31) — Larissza — Athéni, 
másrészt a Belgrád (9), Nis (19), 
Szófia (22)—Istanbuli. Nagy je- 
lentősége van még az Istanbul 
—Alexandropolis (Dedeagacs) — 
Szaloniki (31) vonalnak. A straté- 
giailag fontos vasutvonalak mint 
láttuk, mind érintik a Balkán leg- 
fontosabb kikötőjét, Thessalonikit 
(Szalonikit), melyet sokan kevert 
lakosságánál fogva mozaikváros- 
nak is neveznek, bár ma már a 
görög elem tulsulyban van. 

Szaloniki (31) Görögország leg- 
termékenyebb területén van, a 
Vardar (29) és mellékfolyója, a 
Visztrica sikságán.  Kassander, 
Nagy Sándor tábornoka, felesé- 
géről, Nagy Sándor nővéréről ne- 
vezte el Thessalonikének. A mai 
Szaloniki röviditett törökös for- 
mája ennek az antik névnek. A 
török uralom alatt a délnyugati 
Balkán első városa volt Szalo- 
niki. Helyőrségének tisztjei kez- 
deményezték az ifjutörök moz- 
galmat, főfészke volt azonban 
a macedón lázongásoknak is. 
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A világháboru egyik legfonto- 
sabb és magyar szempontból vég- 
zetes jelentőségü fejezete az an- 
tant szaloniki expediciója. Eb- 
ben az időben hatalmas katonai 
táborrá épitette ki Szalonikit a 
görög semlegesség megsértésével. 
Sarrail, majd később  Franchet 
dEsperay vezetésével innen ki- 
sérelték meg az előretörést a Du- 
na vonala felé. Igy lett a balkáni 
háborunak Szaloniki a  gyujtó- 
pontja. 1918 szeptemberében Bul- 
gária és az ántánt itt kötötte 
meg a fegyverszünetet, melynek 
következtében Bulgária kilépett 
a háboruból és ezzel meginditotta 
az összeomlást. 


Legnagyobb jelentősége a Bal- 
kánon a Dunának van, mint stra- 
tégiai akadálynak, de mint az 
utánpótlás legfontosabb vonalá- 
nak is. A legrégibb időktől feéenn- 
maradt feljegyzések és emlékek 
bizonyitják, hogy a Dunának 
Európa lakosságának történetében 
mindig fontos szerepe volt. Tud- 
juk, hogy már körülbelül 2000 év 
előtt voltak hadihajók, flottillák 
a Dunán. 

A Krisztus utáni 178—180 évek- 
ben Marcus Aurelius császár ve- 
zérlete alatt a római légiók ke- 
mény harcokat vivtak a beözönlő 
barbárokkal a Duna mentén. A 
magyar történelem szerint már 
Szent István királyunk megszer- 
vezte az első hajórajt, felismerve 
a dunai uralom óriási fontosságát, 

1440-ben szerepelt ismét a ma- 
gyar hajóraj Belgrád (9) előtt, 
majd 1444-ben a szerencsétlen 
kimenetelü várnai csata után a 
visszavonuló magyar seregek há- 
tát fedi. 1526-tól kezdve a félhold 
uralja a Dunát és csak Savoyai 
Jenő herceg szervezi meg ujból a 
hajóhadat, mely többször szere- 
pelt törökök elleni hadjáratok- 
ban. Egész különleges alakulata 
volt régi hadseregünknek a ti- 
teli csajkás zászlóalj, amely szin- 
tén a dunai hadihajózást szol- 
gálta. 

A törökök valamennyi hadjára- 
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tánál a Duna volt a legfőbb után- 
pótlási vonal. Már akkor felis- 
merve Belgrád stratégiai fontos- 
ságát — melyet azóta is megtar- 
tott — ezt a várost Darul Dzsi- 
hadnak, a háboru atyjának ne- 
vezték. A föld- és néprajzi ta- 
goltság természetszerüleg  dön- 
tően befolyásolta a balkáni népek 
ellenállóképességét, másrészt sa- 
játságos passziv felszivó tulajdon- 
ságot fejlesztett ki. A Balkán né- 
Dei nem terjeszkednek, hanem 
felszivódnak. Igy járt valamennyi 
nép, mely a Balkánra betört, ki- 
véve a VI. és VII. évszázadban a 
délszláv törzseket és a törököket. 
A Balkán népei között évszázadok 
óta bizonyos belső vándorlást ta- 
pasztalhatunk. A horvátok és 
szerbek első kis államaikat az 
Adria mentén aalapitották és csak 
az idők folyamán nyomultak a 
horvátok észak, a szerbek először 
kelet, később szintén észak felé. 
A legnagyobb vándorlások egyike 
volt a szerb menekülők letelepü- 
lése III. Arsén patriarcha  veze- 
tése alatt  Dél-Magyarországon 
1690-ben. Az albánok belső ván- 
dorlása ma sem fejeződött be. 

A Balkán előbb emlitett föld- 
rajzi fekvése, népének tagoltsága, 
a vallási és nyelvi ellentétek, 
majd később a törökök hóditása 
évszázadokon át állandó nyugta- 
lanságot okoztak, ugyhogy joggal 
emlegették a Balkán félszigetet, 
mint Európa tűzfészkét. 

Ápr. 6. és 7-én a haditudósi- 
tások arról számolnak be, hogy 
Belgrád (9) laktanyáit, katonailag 
fontos pontjait német , stukák" 
támadták meg és pusztitották el, 
mig Pécset, Szegedet, Aradot, 
és Temesvárt jugoszláv repülők, 
Orsovát pedig a jugoszláv tüzér- 
ség bombázta. A  Balkán-fél- 
sziget hadszintér lett ismét, has- 
sonlóképpen, mint 1915-ben volt. 

A mostani állapotok sok tekin- 
tetben hasonlitanak 1915 őszének 
stratégiai helyzetére, 

Mackensen tábornok parancs- 
noksága alatt 1915 okt. elejéig az 
osztr.-magy. 3. (Kövess) hadsereg 
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a VIII. osztr.-magy. és XXII. né- 
met tartalék hadtesttel és a dunai 
flottillával Belgráddal (9) szem- 
ben, a XIX. osztr.-magy. hadtest- 
tel pedig a Szerémségben Progar 
és Kupinovo közt vonult fel. A 
Gallwitz-féle német 11. hadsere- 
get (III.,, IV. és X. tart. hadtest) 
a Dunától északra, a Temes tor- 
kolata és Báziás :közt helyezték 
készenlétbe, 

A 3. hadseregünk jobbszárnyá- 
nak biztosítására és az eilenség 
lekötésére kikülönitették Jarak- 
ra Sorsich tábornok és a Drina 
mentén (Bjelina) Streith tábor- 
nok különitményeit. Avtovac, Bi- 
leca (Bilek), Trebinje várában 
egy-egy kisebb, hegyidandár ere- 
jü csoport volt készenlétben, Vise- 
grádon (16) pedig a 62., Castel- 
nuovoban a 47. cs. és kir. hadosz- 
tály; utóbbi mint Cattaro várőr- 
sége várt alkalmazásra. A Bocche 
di Cattaro öblében tartózkodott 
az V. csatahajó-osztályunk is. 

A bolgár 1. hadsereg (Boga- 
tieff) négy hadosztállyal Zajecár, 
Pirottal állt szemben, a 2. had- 
sereg (Todoroff) két hadosztállyal 
pedig  Kösztendil, Sztrumicánál 
volt. 


Az offenzivát Mackensen had- 
seregei kezáték meg. Okt. 7—10. 
közt csapatai átkeltek a Száván 
és Dunán. Belgrádot (9) és a Kali- 
megdant a VIII. osztr.-magy. had- 
test a Dunán átkelve foglalta el, 
mig a XXII. német hadtest a 
Száván át támadott, a Boszna 
Brodót (6) szállva meg kemény 
harcok után. A bolgárok csak okt. 
13-án üzentek hadat, vagyis mi- 
dőn már a szövetségesek oszlo- 
pai előnyomulóban voltak Szer- 
bia belseje felé. Mackensen had- 
seregei nagyjában északról-délre 
nyomultak elő egyrészt Lazare- 
vac—Cacakon (14) át, másrészt a 
Morava (11) völgyében. Az első 
bolgár hadsereg Nis (19), a 2. 
Kacanik—Prilep irányában táma- 
dott, megakadályozandó a szer- 
bek egyesülését Sarrail ántánt 
hadseregével, Üszkün (Skoplje)-ön 
(27) át. 

November 19-ig a szövetsége- 
sek Sjenica—Racka—Kursumije— 
Kacsanik vonalát érték már el, 
a 2. bolgár hadsereg pedig a szer- 
bek visszavonulását erősen fenye- 
gette Kumanovánál. 


Alsó képek: a belgrádi ősi vár, a 
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November 25-én volt a leg- 
utolsó nagy ütközet a históriai 
Rigómezőn (Mitrovica (21) közelé- 
ben), mely a szerb hadsereg teljes 
vereségével végződött. Mivel a 
bolgárok a szerbek visszavonulási 
utját dél felé már elvágták, csa- 
pataiknak a legnagyobb nehézsé- 
gek között, esőben, fagyban és 
hóban, utak nélkül, Montenegrón 
és Albánián át kellett visszavo- 
nulniok, hogy a teljes bekerítést 
elkerüljék. — Összes  tüzérségük, 
járműveik a Rigómezőn csapa- 
taink kezébe kerültek. A szerb 
hadsereg roncsait hajóra rakták 
és Korfu szigetére szállították. 


Plevlje, Monasztir, Ipek, Gya- 
kova bevételével a szövetségesek 
offenzivája december 7-én nagy- 
jában befejeződött. Conrád tá- 
bornok tervét, a Sarrail-féle had- 
sereget Szalonikiban (31) megtá- 
madni és a Balkán-félszigetről el- 
üzni, sajnos, nem fogadták el, ami 
nagy hibának bizonyult, mert a 
szövetségesek frontját 1918 őszén 
Szalonikiből göngyölitették fel. 


A szerb tábori hadsereg létszá- 
ma (11 gyalog-, 1 lovas hadosz- 
tály) körülbelül 280.000 fő volt 
Ebből hozzávetőleg 94.000 fő el- 
esett, — illetve megsebesült és 
150.000 hadifogságba került, A 
központi hatalmak több mint 500 
löveget zsákmányoltak, azonban .. 
a szerb hadsereget teljesen meg- ks 
semmisiteniök nem sikerült. kis: 

1916 január 4-én XIX. hadtes- 
tünk Cattaró tájékán felvonult. 
47. hadosztályunk január 10-én 
elfoglalta a hirhedt Lovcent. Ja- 
nuár 26-án pedig egész Monte- 
negró a monarchia csapatainak 
kezében volt. Nikita király el- 
hagyta országát. 


xk 


A hadviselés 1915/16-ban per- 
sze más volt, mint ma. A repü- 
lőknek, tankoknak,  páncélosok- 
sak nem volt még döntő szerepük 
mint a korszerü háboruban, de a 
Balkán nehéz terepviszonyai kö- 
zött a teljesítmények kiválóknak 
mondhatók. XIX. hadtestünk elő- 
nyomulása a vad és uttalan mon- 
tenegrói vidéken, a balkáni vi- 
szonyokhoz képest , Blitzkrieg"- 
nek volt mondható. 


Suhay Imre, 


Kalimegdán egyik részlete a Száva torkolatánál. A háttérben Mestrovits egyik hires alkotása, , A győztes" szobra. — Jobboldalon: a Ka 
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Ünnepi istentisztelet a Szixtusz-kápolnában XII. Pius 
Hogyan él a Vatikán 
a világháboruban ? 


Róma, 1941 április. 
A háboruszülte korlátozások és 
rendkivüli intézkedések immár 
bevonultak a Vatikánváros ko- 
mor, középkori kőfalai közé is. 
Milyen különös látvány, amikor 
az alabárdos testőrségtől őrzött 
várkapu előtt tankok és katonai 
teherautók robognak el vagy 
amikor a cinguecento palota fö- 

lött vadászrepülők keringenek! 
Amikor tavaly juniusban 
Olaszország belépett a háboruba, 
a francia és angol nagykövetek 
természetszerüleg elhagyták HRó- 
mát, de a Szentszéknél akreditált 


követek továbbra is az Örök Vá- 
rosban maradtak. A különbség 
csak annyi, hogy addig a francia 
és angol vatikáni követségek Ró- 
ma városában székeltek, attól 
kezdve azonban a vatikáni pápai 
palotában rendeztek be számukra 
megfelelő lakosztályokat és iro- 
dákat. Az angol követ junius óta 
nem hagyta el a vatikáni falakat 
— hiszen odakint a letartóztatás 
veszélye fenyegeti —, a francia 
követ azonban a fegyverszünet 
megkötése óta minden nap egy 
órai sétát tesz a városban. 


A diplomáciai élet a Vatikán- 


Alsó képek: XII. Pius pápa 


pápa 


ban a háboru óta igen élénk. 
Ugy a vatikáni követségek, mint 
a külföldi pápai nunciaturák éjt 
nappallá téve dolgoznak. 1939 
szeptemberéig azért, hogy a ka- 
tasztrófa ki ne törjön, később, 
hogy a béke helyreálljon, ma pe- 
dig azért, hogy amennyiben l1e- 
het, a háboru borzalmait enyhit- 
sék. XII. Pius pápa lelkében mély 


sebet vágott a háboru. Utolsó 
pillanatig bizott benne, hogy a 
vérontás elkerülhető lesz. A 
Szentatya ma gondoktól terhe- 
sen virraszt a hatalmas palotá- 


ban és a békéért, a népek meg- 
értéséért és a kereszténység győű- 
zelméért imádkozik. 

A Szent Péter bazilikában a 
háboru kitörése óta minden reg- 
gel és este külön misét monda- 


megkoronázásának második évfordulóján. A pápa trónja körül a biborosi 


nak a békéért. Régi, évszázados 
szokás ez és mindig megismétlő- 
dik, valahányszor háboruság van 
a világon a keresztény népek kö- 
zött. A római  templomokból 
hiányzik ez a mise, csak a pápa 
udvarában mondják. Ezenkivül a 
Szentatya magánkápolnájában 
minden nap rekviemet tartanak 
a háboruban elesettek lelki üd- 
véért, bármely nemzethez tar- 
tozzanak is, 

A Vatikán alkotmánya értel- 
mében a pápai város szuverénje 
a Szentatya, akinek kezében min- 
den hatalom egyesül, de az ad- 


minisztrativ ügyek vitelével az 
1929 junius 7-iki törvény egy 
kormányzót bizott meg, akit a 


pápa nevez ki. A kormányzó kü- 
lön palotában él és főkötelessége 


. — Jobboldalon: a Szentatya trónján az ünnepi istentiszteleten. 


kollégium. 


a tulajdon védelme, a közrend 
fenntartása, a közegészségügy el- 
lenőrzése és a római polgármes- 
terrel való érintkezés. Mellette 
áll a vezértitkár és egy u. n. köz- 
ponti tanácsos, az irodai, keres- 
kedelmi, pénzügyi műveletek el- 
lenőrzésére. Ő ügyel föl a pos- 
tára és a hadseregre is. A Vati- 
kánnak külön postabélyegei és 
külön pénze van, saját pénzver- 
dével. A vatikáni pénz Rómában 
is fizetési eszközül szolgál. 
Polgári és bűnügyekben külön 
vatikáni biróság itélkezik és ebbe 
az olasz államnak semmi beleszó- 
lása — nincsen.  Itéleteket csak 
olyan ügyekben hozhat, amelye- 
ket a Vatikán területén követtek 
el. Ha egy Olaszországban elkö- 
vetett bűntett szerzője a Vati- 


Dr. Ruszwurm Rezső, a : mentők 


főorvosa meghalt, 


kánba szökik, ugy a Vatikán kö- 
teles kiszolgáltatni az olasz ható- 
ságoknak. 

A Vatikán birósága eddig — 
14 év alatt — I1 esetben ült ösz- 
sze. A tizenegy delikvens közül 
egyet fölmentettek, a többit 5 
naptól 3 évig terjedő börtönbün- 
tetéssel sujtották. Mert a Vati- 
kánnak, mint minden más földi 
államnak, börtöne is van, amely- 
ben jelenleg egyetlen egy elitélt 
raboskodik, a pápai könyvtár 
egy hütlen tisztviselője. Minden- 
esetre kevés ország büszkélked- 
hetik vele, hogy csak egyetlen 
polgára ül börtönben. 

Vatikáni állampolgárságot per- 
sze — különösen ma — sokan 
szeretnének szerezni. Ez azonban 
nem könnyü dolog. Vatikáni pol- 
gár rendes körülmények között 
nem lehet más, mint a Vatikán- 
ban vagy a Rómában élő biboro- 
sok, a vatikáni hivatalnokok és a 
pápai hadsereg tagjai. A Szent- 
atya ma is különös gonddal őr- 
ködik, hogy kit részesitsen pol- 
gárjogban és hogy az állampol- 
gárság megadásában ne kerüljön 
összeütközésbe az olasz hatósá- 
gokkal. Az 1930-iki népszámlálás 
adatai szerint a Vatikán 530 pol- 
gárt számlált, 389 olasz, 118 sváj- 


Enrigue Serrano chilei követ és titkára és 


Michelangel de Gamas 


argentinai főkonzul a tenyészállatvásáron. 


cit, 11 franciát, 5 németet, 2 spa- 
nyolt, egy osztrákot, egy norvé- 
get, egy hollandot, egy abesszi- 
niait és egy amerikait. Ma már a 
Vatikánnak több mint ezer ál- 
lampolgára van, de a falak közt 
2000-nél is több ember él. 


Van, persze, katonaság és rend- 
őrség is. Utóbbi az u. n. , guardia 
nobile", a pápa testőrsége, amely 
a Szentatyát nyilvános funkciói 
közben kiséri. Ez a legelőkelőbb 
fegyvernem, amelynek parancs- 
noka nem lehet más, mint szü- 
letett római herceg. Mellettük 
megkülönböztetendő a palotaőr- 
ség, a , guardia donore". Ennek 
parancsnoka a , majordomo" vagy 
a , maestro di camera", Tagjai 
csak római polgárok lehetnek, 
akik fizetés nélkül szolgálnak, 
ennek folytán csak előkelő és 
gazdag családok sarjai lépnek er- 
re a pályára. 

A legismertebb vatikáni kato- 
naság a svájci gárda, amely több, 
mint 400 éves multra tekinthet 
vissza. A svájci Schinner kardi- 
nális 1505-ben szerződést hozott 
létre II. Gyula pápa és két kan- 
ton, Zürich és Luzern között. A 
szerződés értelmében a pápa zü- 
richi és luzerni polgárokból álló 
250 fűnyi katonaságot tart. A 


svajci gárdisták száma azonban 
ma már nem éri el ezt a számot, 
jelenleg mindössze 110 közembert 
és 10 tisztet számlál. Ez a testőr- 
ség külön közösséget alkot, külön 
törvények szerint él, saját nyeli- 


vét, a .ssehwitzerdütsceh"-öt be- 
széli, konyhájukban svájci sza- 
kácsok hazai ételeket főznek, 


amelyhez sört is kannak. Kaszár- 
nyájukba idegennek bemenni nem 
szabad. 

Ebben a csöppnyi kis Vatikán- 
országban van a világ legnagyobb 
temploma, a Szent Péter b. zilika, 
a világ egyik legnagyobb palotá- 
ja, a több mint 1000 szobából! álló 
pápai kastély és a világ leggazda- 
gabb és legértékesebb könyvtára 
és muzeuma. A vatikáni muzeum 
ma az egyetlen Rómában, amely 
a nagyközönség számára nyitva 
áll. A többi római muzeumok 
mind zárva vannak és a műkin- 
csek elcsomagolva, homokzsákok 
között pihennek bombabiztos rak- 
tárakban. 

A város főutcája a Via della 
Fondamenta, amely a Szent Pé- 
ter bazilika belső fala mentén 
fut körbe és a kormányzósági pa- 
lota előtti kis terbe torkollik. Itt 
vannak az üzletek is, ahol a va- 
tikániak vásárolhatnak. A fűsze- 


A Képes Vasárnap 
Ételrecept-pályázatának 


következő 


bemutató vacsoráját 
a Carlton-szálló éttermében 


rendezzük, április 16-án, szerdán este 9 órakor. 


Etelrecept-pályázatunk díjnyertes receptjeit készíti el 


a Carlton- 


szálló konyhája ezen az estén. Olvasóinkat és minden érdeklődőt szívesen 


látunk a vacsorán, melyen a Képes Vasárnap ételreceptjeiben leirt étele- 


ket a rendes, étlapon feltüntetett vendéglői árakon szolgálják fel, 


resnél még minden elképzelhető 
csemegét lehet kapni, még igazi 
magyar szalámit és paprikás sza- 


lonnát is. És még hozzá jóval 
, olcsóbban, mint odakint Olasz- 
országban, mert itt nincs vám. 


A posta- és sürgönyhivatal tel- 
jesen modern. A Vatikán telefon- 
berendezését amerikai mérnökök 
készitették. Ma mind az öt világ- 
résszel lehet telefonon beszélni a 
Vatikánból. A telefon felszerelése 
nem volt könnyü dolog, mert 
nemcsak a Vatikán öt méter. szé- 
les falát kellett átfurni a huzalok 
számára, hanem meg kellettt fur- 
ni a Raffael loggiáinak, a sixtusi 
kápolnának, a könyvtárnak és a 
muzeumnak freskóit is. Ma még 
a Szent Péter templom kupolá- 
jában ís van telefonállomás. A 
legérdekesebb telefonapparátus a 
101-es, ez XII. Pius magántulaj- 
dona, amely  dolgozószobájának 
iróasztalán áll. Szinaranyból ké- 
szült, rajta a pápai cimerrel és a 
négy evangélista alakjával. A va- 
tikáni rádióállomást, ahonnan a 
Szentatya is szokott szózatot in- 
tézni a világhoz, Marconi szemé- 
lyesen. készítette. 

Ennek a rádiónak ma igen 
nagy szerepe van. Szinte teljesen 
a hadifoglyok, sebesültek, eltün- 
tek, hősi halált haltak felkutatá- 


a fe 


sának szolgálatába állították. Aki- 
rői megtudnak valamit, annak 
nevét éssadatait, hollétét és egész- 
ségi állapotát azonnal közlik az 
éter hullámairr-.a hozzátartozók- 
kal. Az államtitkári hivatal a Vö- 
röskereszttel karöltve a világ 
minden táján működő nunciatu- 
rákon keresztül folytatja ezt a 
munkát és magára vállalta a sir 
lyos sebesült foglyok kicserélésé- 
nek feladatát is. A pápai kurirok 
a föld minden részébe visznek 
postát a hadifogságban szenvedők 
részére és hirt hoznak tőlük csa- 
ládjuknak. 

A légvédelmi elsötétitésből a 
Vatikán is kiveszi a maga részét. 
A vatikáni épületek legnagyobb 
része üvegablakokkal van fed- 
ve, ezeket sötétkékre mázolták. 

Igy él Róma kellős közepén ez 
a kis ország, békében, de az ösz- 
szes — háborus korlátozásokkal. 
Maga távol van az ütközetektől 
és légitámadásoktól, de talán se- 
hol a világon nem kisérik az ese- 
ményeket ilyen éber figyelemmel 
és nem aggódnak ilyen mélyen és 
őszintén az emberiség sorsán, 
mint a föld e legkisebb államá- 
ban, amelynek kevés alattvalója, 
de anná)! több hivője van. 


Juhász Sári. 


Egy csokor ,Corvin-Viganó" a pesti Vigadó magyar bor-estjén rendezett divatbemutatón. A szines, ötletes és célszerü nyári ruhácskák viharos tetszést váltottak k 
Nem ís csoda: Tüdős Klára tervei után készültek. Ez mindennél többet mond. Corvin-Viganók kizárólag a Corvin Áruházban kaphatók. 
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MENYE 
MINIATÜRÖK 


Lichtenberg Georg Christoph 
(1742—1799) 


német szatirikus, a  göttingai 
egyetem tanára, egy unalmas tár- 


saságban időzvén, éppen távozni, 


akart, midőn a vendégek egyike 
megszólította: 

— Nem engedjük meg, hogy 
távozzék, mig egy élcet nem 
mond nekünk. 

— Ha így áll a dolog, akkor 
el fogok beszélni önöknek egyet 
— mondá Lichtenberg. — Egy 
tolvaj a templomba lopódzko- 
dott és a szószék értékes terítőjét 
ellopta. Eli akart illanni, de a 
templom kapuját zárva találta. 
Látott azonban egy lelógó köte- 
let és igy morfondirozott: Ezen a 
kötélen talán az ablakig hatol- 
hatsz és azon keresztül elmene- 
külhetsz. Felkuszott tehát a kö- 
télen egészen az ablakig, ott 
azonban észrevette, hogy az a ha- 
rang kötele, azért ismét leeresz- 
kedett azon, de természetesen a 
harangot is megszólaltatta. A 
szomszédság összefutott s elcsipte 
a tolvajt, aki a harang felé te- 
kintve igy kiáltott fel: 

— Te, a te üres fejeddel és fe- 
csegő nyelveddel vagy az oka, 
hogy el nem illanhattam, 

— És most — végzé szavait 
Lichtenberg — ajánlom maga- 
mat. 

ök 


Theodore Roosevelt (1852—1919), 


az Egyesült Államok volt elnöke 
beszélte el az alábbi történetkét: 

— Harmincéves koromban csu- 
pa sportolásból, lovagolva men- 
tem keresztül Texason. Egy na- 
pon egy elhagyatott országuton 
egy fegyveres ember termett előt- 
tem és nagyon udvariasan kérte 
a pénztárcámat és a lovamat. A 
legkevesebb. amit tehettem, az 
volt, hogy átengedtem neki egyi- 
ket is, másikat is. Gyalcg foly- 
tattam utamat és három óra 
alatt érkeztem a legközelebbi fa- 
lucskába. Érdeklődtem a serif 
után, hogy bejelentsem a rablást. 

— A börtönben van — felelték 
nekem. — Egy vitatkozás hevé- 
ben agyonlőtte a jegyzőt. 

—. Akkor a békebiíróhoz  sze- 
retnék menni. 

— Az sincs itthon. A városba 
ment, mivel az anyósa beperelte 
és ma van a tárgyalás. 

— Hát egyáltalán nincs itt 
senki, aki az igazságszoigáltatást 
képviseli? . 

—. De van: a polgármester; ő 
helyettesiti a serifet. Itt lakik az 
ötödik házban. 

Felkerestem tehát a polgár- 
mestert, de mily nagy volt meg- 
lepetésem, midőn előtte álltam. 
A polgármester volt az én uton- 
állóm. 

ba 


Diderot Denis (1713—1784) 
francia iró, amikor dolgozott, ke- 
zével és lábával különféle moz- 
dulatokat tett, a szobában fel és 
alá szaladgált, parókáját a leve- 
gőbe dobálta, megkapta, fejére 
tette, ujra feldobta s emellett el- 
fojtott kiáltásokat hallatott, vagy 
vonaglásokba esett. Egyik barát- 
ja egy napon őt könnyezve ta- 
lálta. 

— Az ég szerelmére — kiáltott 
fel a belépő barát —, ön meg- 
ijeszt engem; mi baja van? 

— Egy elbeszélés felett sirok, 
melyet éppen most gondoltam ki 
— felelte Diderot. 


C.7 


Porson Richard (1759—1808) 
sires angol filológus nagyon ud- 
varias ember volt, aki még ked- 
rezőtlen kritikáját is udvarias 
lormában tette meg. Egy alka- 
ommal nagyobb társaságban 
rolt, sok elismert irodalmi tehet- 
ég között és ott jelen volt Si- 
nony költő is, ki sokat tartott 
terseiről; egyszerre  Porsonhoz 
ordult, verseiről kérdve vélemé- 
iyét. Porson igy felelt: 

— Versei igen jók, de a kor 
lem tudja megérteni őket: ha 
ihakespearet és Miltont elfele- 
ik, akkor bizonnyal nagyon ka- 
ósak és olvasottak lesznek, de 
lőbb aligha. 

3 

"wiít Jonathan (1667—1745) 
ngol költő igy jellemezte az an- 
ol humort: 

— Az angol humor mindenben 
aloz. Vagy a padlásra mászik, 
vagy leszáll a pincébe. 


Férjek nem beszélnek róla . . . 


0í mégsem kockáztathatja meg, 
hogy rosszul festett hajjal járjon. 


A Carneol hajfesték tökéletesen 
természetes hajszint ad és igy 
nem kelti a festett haj benyo- 
mását. 


Ha Carneollal festi haját, figyelje 
meg a festék hatását a haj minő- 
ségére. Tapasztalni fogja már egy 
festés után is, hogy a haj nem 
törik, sesymesen lágy lesz, meg- 
tartja rugalmasságát és még a le- 
romlott haj is visszanyeri élet- 
képességét. 

Erről ugy győződik meg a leg- 
könnyebben, hogyha a festés előtt 
egy kis tincset kivág a hajából és 
elteszi összehasonlitásra a festé- 
sek utánra. 


ad. s 
a modern nő hajfestéke 


Magyarországon gyártja 


KANITZ IVÁN ÉS TÁRSA. 
BUDAPEST, VII. 
NAGYATADI SZABO-UTCA 43. 


Gróf Robilant Carlo Felice 
(1826—1888) 

olasz külügyminiszter, ki 1882- 
ben a Hármasszövetség megala- 
kulásánál Olaszországot képvi- 
selte, igen szórakozott ember 
volt. Egy alkalommal egy sze- 
gény családapa, aki a külügy- 
minisztérium — tisztviselője volt, 
kihallgatáson jelentkezett Robi- 
lant grófnál és miután előadta 
síralmas helyzetét, sorsának ja- 
vitásáért esedezett a miniszter- 
nél. 

Robilant összehuzta szemöldö- 
két, egy könnycseppet törült ki 
szeméből és igy felelt: 

— Az ön esete valóban megin- 
ditó, nem lehet részvét nélkül el- 
siklani mellette. Ma este beszél- 
ni fogok a külügyminiszterrel. 

A külügyminiszter pedig — ő 
maga volt. 
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XIII. Lajos (1601—1643) 
francia király rövid idővel halá- 
la előtt nejét, Ausztriai Annát, 
kormányzóul, Gaston fivérét pe- 
dig a királyság főtábornokává ne- 
vezte ki. Másnap meg az ötéves 
trónörököst megkoronáztatván, az 
ünnepély után a kápolnából a 
szobájába hivatta és megkérdezte 
tőle, hogy hogy hívják. . 

— XIV. Lajos vagyok — fe- 
lelte büszkén a kis fiucska. 

— Még nem egészen, fiam, még 
nem — mondta a király és ezzel 
meghalt. 


LÁBA FÁJ? 
NEHEZEN JÁR? 


Bizonyára tyúkszeme 
van! El akarja tüntet- 
ni? Csak 2 fillérjébe 
kerül! Irja fel nevét és 
pontos cimét egy 2 fil- 
léres levelezőlapra vagy 
akár képeslapra, de sem- 
mi más szöveget ne írjon 


ráés adja fel cimünkre 


nyomtatványként! — Pos- 
tafordultával ingyen 
megkapja az ellenszer 
isrnertető könyvét! §So- 
ha nem fogja megbánni 
és örökké hálás lesz érte! 

, . COSMOTECHNIK A" 
vezérképviselete, Tulcsik 
István, Budapest, VII, 
Király-utca 59/a szám. 


et 


" Gróf Rochefort Henri 


(1830—1913) 

francia politikus, aki hires volt 
jótékonyságáról, egy napon kü- 
lönös vendéget kapott. Ugyanis 
beállított hozzá egy idegen ur, 
aki rögtön igy kezdte mondóká- 
ját: 

— Monsieur Rochefort, tudom, 
hogy ön nagyon gazdag ember és 
jó szive van. Ezért tudomására 
kell hoznom, hogy. egy szeren- 
csétlen asszonyt, kinek már két 
napja betevő falatja sem volt, 
nyomoruságos lakásából most kíi- 
üztek az utcára, mert nem tudta 
a hetvenöt  franknyi házbért 
megfizetni. 

— Szerencsétlen asszony! — 
kiáltott fel Rochefort és már a 
tárcáját tavogatta a zsebében. 

— A szegény :asszony igazán 
sajnálatra méltó — folytatta az 
idegen — és megérdemli a segit- 
séget. Önnek a hetvenöt íÍrank 
semmi és ezzel az összeggel meg- 
mentheti a szerencsétlent... Ha- 
bozik talán? 

— Oh, dehogy — szólt élénken 
Rochefort —. adja meg a nevét 
és a cimét annak a szegény asz- 
szonynak. b 

— Teljesen felesleges, hogy ön 
elfáradjon oda — felelte csende- 
sen az ismeretlen pártfogó. — 
Ideadhatja a pénzt nekem is. Itt 
van a házbérnyugta. Én vagyok 
az ő háziura. 


x 


Shaftesbury Anthony lord 
(1671—1713) 

angol államférfiu egy alkalom- 
mal a törvényszék előtt különös 
védőbeszédet mondott egy fiatal 
tanácsnok mellett. Ugyanis a ta- 
nácsnok a skót főtörvényszék 
előtt ama nyilatkozatra veteme- 
dett, hogy , ő igen csodálkozik az 
imént hozott itéleten", Ezt a ki- 
jelentést a birák sértésnek tekin- 
tették s az ifjut másnap törvény- 
szék elé idézték. Az ifju tanács- 
nok félt a  következményektől, 
ezért — barátjához, Shaftesbury 
lordhoz folyamodott tanácsért. A 
lord megnyugtatta őt és meg- 
igérte. hogy védelmezni fogja a 
törvényszék előtt. 

A tárgyaláson Shaftesbury lord 
a következő védőbeszédet mon- 
dotta: 

— Sajnálom, hogy fiatal bará- 
tom annyira megfeledkezett ma- 
gáról és a mélyen tisztelt főtör- 
vényszéket sértő kifejezésekkel 
illette. Fiatal barátom igen bánja 
ezt a tettét és reménylem, hogy a 
mélyen tisztelt főtörvényszék azt 
tudatlanságának fogja tulajdoni- 
tani. Ő ugyanis azt mondta, hogy 
igen csodálkozik a hozott itéle- 
ten. Ha ő nem lett volna oly tá- 
jékozatlan azzal, ami itt történik, 
ha önöket, uraim, csak félig is- 
merné ugy, ahogy én ismerem, 
akkor bizonyára semmin sem 
csodálkozna, ami itt történik. 


3 
Ulysses Simpson Grant, 


akit kétszer választottak meg az 
Egyesült Államok. elnökévé, Lin- 


coln elnöksége alatt ezredes és 


kiváló hadvezér volt. Az észak- 
amerikai polgárháboruban a déli 
államok ellen harcolva, oly. kí- 
tünő stratégának bizonyult, hogy 
az Unio elnöke, Abraham Lin- 
coln, 1863-ban tábornoki ranggal 
az összes haderők főparancsnoká- 
vá nevezte ki. Grant eme hirte- 
len előmenetelét több tiszttársa 
irigyelte. Széltében - hosszában 
kezdték hiresztelni, hogy az uj 
főparancsnok nagyon iszákos em- 
ber, rettenetesen szereti az erős 
pálinkákat. Egy tiszt ezt az Unio 
elnökével ís , el . akarta hitetni, 
mire Lincoln nagy bizalmasan 
ezt mondta az intrikálónak: 

— Kérem önt, tudja ki valaho- 
gyan, miféle itallal él leginkább; 
szeretnék belőle a többi tábor- 
noknak is küldeni néhány hor- 
dócskával. 

xx 


Gróf Vergennes Charles 
(1717—1787), 

XVI. Lajos francia király kül- 
ügyminisztere, egy alkalommal 
valamit — megigért Manchester 
hercegnek, a francia udvarriál 
levő angol követnek. Ebben az 
igéretben a követ kételkedni lát- 
szott. 

— Hercegem — szólt akkor 
gróf Vergennes —, ebben az ügy- 
ben hihet nekem. Most nem mint 
miniszter, hanem mint uriember 
beszélek önnel. 


HOLAT Viz 


Bentley Richard (1662—1742), 
a legnagyobb angol klasszikus- 
filológus ritkán jelent meg olyan 
felsőbb társaságokban ahol a 
külső kellemes megjelenés és a 
szellemes társalgás volt a fődo- 
log. Ő csak könyveiről és tanul- 
mányairól tudott beszélni, egyéb- 
iránt szögletes ember volt. 
Franciaországi utazása alatt 
Párisban nagy hire miatt meg- 
hívta Bentleyt Ferrers grófnő. A 
tudós elment és midőn a szalon- 
ba lépett, ott kisebb-nagyobb 
csoportokban előkelő társaságot 
látott ülni és állani. Ezen any- 
nyiíra megütközött, hogy alíg tu- 
dott néhány szót eldadogni. Ott 
is hagyta hamar a társaságot. 


mert ott mulattatni és nem ma- 
gyarázni kellett volna. 

— Ki volt ez a különös ember? 
— kérdezték a vendégek a házi- 
asszonytól. 

— Ez egy olyan nagyon tanult 
lélek, aki a szék nevét latinul, 
görögül és héberül jól tudja, de 
hogy hogyan kell rajta ülni, ah- 
hoz nem ért — felelte Ferrers 
grófnő. 

a 
Hébrárd Adrien (1834—1914) 
íÍrancia iróhoz tél idején egy 
marseillei ismerőse igy szólt: 

— Most érkeztem Marseilleből, 
ahol egy méter hó esett. 


— Szélességben? — 
az iró. 


kérdezte 


A KOPASZSÁG RÉME 
FENYEGET ! 


Első tünetei: a korpa, fejbőr viszketése, hajhullás. 
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DE HOLNAP UGYANEBBEN AZ ÓRÁBAN 


a hajhullás főokozói: 


a KORPA, a fejbőr 


Csodatevés? Nem. Valóság. Meg- 
mossa először fejét — shamponnal. 
Utána bedörzsöli hajzatát a Leton 
borkinos hajvízzel. A korpázás és a 
fejbőr viszketése azonnal megszünik, 
a hajhullás megáll. Hogy ki ne ujul- 
jon, elegendő a borkínos rendszeres 
bedö lés, mely egyszersmind a haj- 
szálak tiszta és természetes táplálékát 
ís jelenti. 

De más előnyök ís mutatkoznak. A 
haj növekedésének zavaró jelensé- 
[d a korpát és fejbőrviszketést — a 

opaszság előjeleit — a hajszálak 
elégtelen táplálkozása idézi elő. 

Amikor tehát Leton borkinos haj- 
vizzel dörzsöli haját, különféle táp- 
láló és erősítő anyagokat juttat a haj- 
szálakhoz és hajgyökerekhez. Ezen 
éltető elemek a fejbőrt megterméke- 


T. Hunnia laboratorium, Budapest, Erzsébet-körut 56. 


viszketése megszűnnek. 


Ma már többezer nő és férfi hasz- 
nálja a Leton borkinos hajvizet, meg- 
szabadulva ezáltal a szánalomraméltó 
kopaszságtól. Fogjon hozzá még ma a 
borkinos hajápoláshoz. Az erre for- 
ditott csekély összeg ezerszeresen 
visszatérül a megmentett haj értéké- 
ben. Még ma este! Mert minden el- 
mulasztott nappal a hajzat állapota 
sulyosbodik. Beszerezhető szaküzle- 
tekben. Kís üveg Leton borkinos haj- 
víz ára P 2.86. Nagy üveg P 4.14. Ha 
valahol nem volna, töltse kí az alábbi 
szelvényt, ragassza egy levelezőlapra 
és küldje be. 


K. Vv; 


(Kérek egy kis — nagy üveg Leton borkinos hajvizét utánvéttel 


küldeni. 
Név . 


Pontos cim . 
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SZERKESZTŐI 
ÜZENETEK 


Érzékenység 21. Nem helyes 
kifejezés ez levélirónk esetére, 
hogy , érzékenység", hanem , tul- 
érzékenység", amely erősen kö- 
zeledik .a betegesség határához. 
Festőnövendék, irja, mégpedig 
az a fajta, amelyet tehetséges- 
nek mondanak és ő maga is érzi, 
hogy valóban az. Nemrégiben 
történt, hogy barátai, jóakarói 
fölszólítására műveiből — mert 
már szép számmal felsorakoznak 
—  műteremkiállitást rendezett. 
Várakozásán felül volt az az ér- 
deklődés, amely bemutatkozását 
kisérte. Mindenki csak jót és 
szépet mondott, a leghozzáértőbb 


Cseppentsen egy kevés Scherk 
Gesichtswasser-t (arcviz) vattacso- 
móra és dörzsölje le vele gyengén 
arcát. Meglepetés éri. A vattacso- 
mó egészen fekete. — A bőr alapos 
tisztítása a szép arebőr előfeltétele. 
A Scherk Gesichtswasser (arcviz) 
mélyen behatol a pórusokba, kiol- 
dja a mitesszereket és tisztátalan- 
ságokat. Bőre ujból lélegzeni tud. 
A Scherk Gesichtswasser (arcviz) 
felfrissiti és egészségesebbé teszi 


emberek dicsérték meg és jöven- 
döltek sikert. Egyetlenegy láto- 
gatója tett kifogásokat. Hogy igy 
és ugy... ezt nem igy kellene, 
azt pedig más uton, más eszkö- 
zökkel... Azt sem tudja, ki volt 


ez a szigoru birálója. Fogalma 
nincs. Lehet, hogy az is festő 
volt, de nem biztos. Minden- 
esetre; rossz arca volt. Kaján 


mosolya, irigy kifejezése. És mi- 
kor többen érkeztek, eltünt a 
szem elől. Azóta se látta. De az 
egészben az a borzasztó, hogy ez 
az ember elrontotta az örömét. 
Hiába dicsérték előtte és. utána 
annyian, hiába kapott elismerést 
az összes többitől, már nincs 
öröme az egészből, az az érzése 
van, hogy ez az ember mondott 
igazat — és most oly bénának, 
letörtnek, tehetségtelennek érzi 
magát, hogy legjobban szeretné 
— abbahagyni a festést s inkább 
egy ipart megtanulni: azon a te- 
rületen talán elsőrendüt termel- 
het... Ha ennyi elég volna ahhoz, 
hogy a festést abbahagyja, akkor 
abba is kell hagynia. De miért 
fogja fel az egészet ily tulzottan? 
Nekünk igy, bényomásra, való- 
ban az az érzésünk, hogy az az 
ember mesterségbeli volt; nos, 
nem lehetséges az, hogy egysze- 
riien irigykedik levélirónkra és 
le akarta sujtani fiatalos buzgal- 
mában, lelkesedésében? Akár 
tervszerűen cselekedte ezt, mint 
irigy / ember, akár  hangulat- 
szerüen nyilatkozott igy, mivel 
látta, hogy hatást ér el szavai- 
val? De az is lehet, hogy ennek 
az egyetlen rideg embernek bi- 
zonyos fokig igaza van. Talán. 
Mi látatlanba nem tudjuk ezt 
felmérni. De érdemes, hogy le- 
vélirónk — szigoru  önbirálattal 
utána járjon a dolognak, hogy 
megmérje magát s a tömjénezé- 
seket se fogadja el vizsgálatlanul 
készpénznek... . Nem szabad, 
hogy művész ennyire visszariad- 
jon a birálattól. Az igaz mérték 
rendszerint valahol  középuton 
van, de a gáncsolók néha neve- 
lőbb hatásuak, mint a könnyen 
és felületesen dicsérők. Ki kell 
heverni az ismeretlen ember 
rosszakaratát, vagyis félre kell 
tenni az önérzetből azt, ami már 
áthajolna az önimádatba . . . Bát- 
ran és nyugodtan tovább kell 
dolgozni: minél szigorubb ön- 
ellenőrzéssel! 


Műkedvelő kertész. A liliom, a 
pünkösdi rózsa, a nőszirom, a 
szarkaláb s a lángvirág: évelő- 
virágok. Viszont a pétunia, a réz- 
virág (Zinnia), a tátika, bársony- 
ka és szalvia csak egynyáriak. 
Általában: az évelőket és egy- 
nyáriakat manapság keverni sze- 
retik a kertészek a virágágyá- 
sokban. 

Két nemzedék. Elhisszük, amit 
állit, hogy ,egy negyvenötéves 
anyának — aki jellegzetesen 
képviseli saját fiatalságának ko- 


rát — igen nehéz dolog békésen 
együttélnie huszonötéves doktor- 
kisasszony-lányával, aki viszont 
százszázalékig képviseli a mai 
fiatalságot"," "Huszonöt év alatt 
csakugyan nagyot változott a 
fiatalok életfelfogása, világnézete, 
függetlenségi elve és egyénisé- 
gük sok olyan vonása, amit ne- 
héz volna itt ecsetelni. Végül, 
mint anya, azt is még megjegyzi 
csendesen: ,, . . . és legalább mind- 
ehhez a modöruk ne volna olyan 
más, mint a mienk." Tagadhatat- 
lanul igaz, hogy a régebbi nem- 
zedéket sokkal több tapintatra, 
tekintetre, tiszteletre és figyel- 
mességre tanitották, mint a mait: 
a külsőségeket másként és mé- 
lyebben megbecsültették vele. De 
ha nemcsak jó, de okos szülője 
is akar lenni — özvegyasszony 
létére — a most már önálló ke- 
resettel biró leányának, azt ta- 
nácsoljuk: vegye közönyösebben 
a dolgokat. Megváltoztatni ezeket 
a jellegzetes tüneteket, mondjuk 
így: kortüneteket, ugysem tudná, 
minek tehát tulságosan tudomá- 
sul venni őket? Azért, hogy 
anyai szivében, más világfelfogá- 
sában nagyon szenvedjen tőlük? 
Fölösleges. Az egyetlen lehetsé- 
ges, békés és idegnyugtató meg- 
oldás az, ha még jobban külön- 
választja felnőtt és független 
leánya életét a magáétól. A sors 
egy fedél alá  kényszeritette 
vele? A lakáskérdést ma nem le- 
het másként megoldani? Sebaj. 
Adjon neki előszobakulcsot, az 
átjáróajtót szobájából szobájába 
zárja le, függönyözze le lehető- 
leg kétoldalt ezt az ajtót, ne vi- 
tatkozzék vele, ne adjon neki üt- 
közőpontokat, hanem örüljenek 
annak, hogy mindennek ellenére 
mégis csak mélységesen szeretik 


egymást. Érezze át — és ép a 
mai korban —, hogy egy negy- 
venötéves, egészséges — asszony 


még nem öreg (bármit mondja- 
nak is az önző fiatalok) s ezt bi- 
zonyítsa be önmagának azzal, 
hogy valami munkával elfoglalja 
magát. A legrosszabb" tanácsadó, 
a legbiztosabb öregitő a tétlen- 
ség. Bármi legyen az a munka — 
kertészkedéstől, vagy  varrástól, 


Kutyánk fürdővizébe 
2";, szagtalanító, fertőtlenitő 


szövéstől, konyhafoglalatosságtól 
elkezdve a tudományokig — min- 
den a világon, ami elvégzett kö- 
telesség és egyben testi-lelki fá 
radság — sokkal nagyobb kielé- 
gülést és megnyugvást ad, mint 
a lustálkodás, semmittevés és 
töprengés. 
ráér szerencsétlennek lenni. Ha 
dolgozik, meg fog telni derüvel. 
Ehhez tartsa magát, igy ossza be 
leányától független életét és 1e- 
gyen lehetőleg félannyira önző, 
ahogy bizonyos mai fiatalok — 
nem mind! — tanitják. 


Anyai gond, 40. Nem érzi ma- 
gát a szó régi értelmében , anyá- 
nak" — írja —, hiszen maga 
csak 40 éves, lánya pedig 19. Vi- 
szont tíz éve özvegy és hogy lá- 
nya sorsáért ennélfogva ugyszól- 
ván egyedül felelős, ezt most, 
bizonyos sorsforduló alkalmával 
érzi csak tisztán át. Lánya 
ugyanis beleszeretett egy igen 
kellemes megjelenésü és elég jó 
állásban lévő fiatalemberbe, aki 
egy év óta kitartóan udvarol 
neki és most azzal áll anyja elé, 
hogy ehhez az emberhez pedig 
hozzámegy. — Amiről tudomása 
volt idáig, azt jelentéktelennek 
látta. Ez a fiatalember ugyanis 
hivatalbeli kollegája lányának. 
aki egy év óta tisztviselőnő. 
Anya létére tudta, hogy részt- 
vesz az illető a sportkirándulá- 
sokon, hogy bizonyos kollegiális 
összejöveteleken jelen van, csak 
azt nem tudta, hogy éppen az ő 
lányának udvarol. Amióta ezt 
megtudta, természetesen utána- 
járt, ki ez a fiatalember. Semmi 
más kifogást nem talált ellene, 
csak azt az egyet, hogy fiatal 
évei — ellenére, megdöbbentően 
italos, sokat kocsmázik. Az ilyen 
fiatalember pedig — tételezi fel 
elkeseredetten — nem való férj- 
nek... Valóban, ezt kell valla- 
nunk nekünk is. mert a világ 
nemigen ismer olyan jó házassá- 
got, ahol a férj italos lett volna. 
De lehet, hogy ennél az ember- 
nél még nincs megrögzött szo- 
kásról szó s hogy az ital még 
nem vált igazi szenvedéllyé. Ta- 
lán még fontosabb neki a szere- 
lem s a szeretett nővel való há- 
zasélet. Talán annak kedvéért 
már kellő mértékre le tudja szo- 
ritani az ital élvezetét. Ajánljuk 
tehát, hogy kösse feltételhez be- 
leegyezését. Kösse kipedig, hogy 
a nyilt eljegyzést előzze meg az 
a tiikos jegyesség, még pedig 
hosszabban, amikor jár ugyan 
az illető házukhoz, de ez volta- 
kép csak megismerési és próba- 
idő : — az anya számára. Ha a 
fiatalembernek fontos, hogy el- 
vehesse a fiatal lányt, majd meg- 
találja a módját, hogy ezalatt 
rászokjék a mértékletes és fele- 
lős életre. Hogy beválik-e taná- 
csunk, nem tudjuk. De minden- 
esetre középut a két véglet kö- 


Ha ráér töprengeni: 


zött, amelynek egyike az, hogy a 
leány az anyai megtagadással 
szemben kétségbeesett lépésekre 
szánja el magát, a másikra pe- 
dig, hogy tétlenül s asszonyi 
gyöngeséggel egyszerüen tudo- 
másul veszi jövendő veje ital- 
szenvedélyét s nem veszi fel a 
harcot lánya fenyegető boldog- 
sága ellen. Elismerjük, hogy 
helyzete nehéz és felelős, Igazi 
anyai belátást, erélyt és szerete- 
tet kivánunk megoldására. 


Üsse 


vászon, 


fehérnemü, 
kelengye 
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1. A legfelső része, a fedele. 
2. Letisztiított. 3. Az Ezeregy- 
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Kiegészítés közül a második legkisebb F , 
tőművész (Géza, 1847—1871). 69 e M 64 $yiue rpesbő IL. Batthyányi 
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A pontok helyére ugy ir- Lajos bajor király lelte ha- szaj 
termékeny junk egy-egy szótagot, hogy  lálát (10). z 
az mind az előtte, mind az 7. Tó a Nílus forrásvidé- M fejtések 
folyik — keresztül. 1500 Utána álló szótaggal összeol- kén (4). egfej 
az 1941 április 6-iki számból 
vasva értelmes szót (esetleg Irjuk le az egyes tavak ne- 
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felveszi a Madeira nevet. 5. 


Svéd férfinév. 6. A 31. viz- 
szintes folytatása. 3. Érc — 
latinul. 8. Bár. 9. Árszabás. 
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leszalad. 12. Ránéz — középső 
betüi. 13. Etele egyik felesége 
volt. 14. Hires magyar ország- 
gyülés volt. 15.  Cukorkaféle 
(fon.). 18. Norvég író (Kristo- 
fer), aki Björnson hatása alatt 
novelláiban a népies irány 
előharcosa lett. 20. Ici-pici. 22. 
A , Vasgyáros" hires szerzője. 
23. Lustán, nehézkesen, 24. 
Dacol az idővel (persze, csak 
a mesében!). 25. Katonai eré- 
nyekkel rendelkezik — név- 
elővel. 28. Kassai Kultur-Inté- 
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hiba). 40. Állattípus. 42. Pénz- 


re van szükség! — szögedie- 
sen. 45. Három — németül. 
46. Bé-vel mélyített §-hang. 


48. Elhunyt államtitkár 
lint). 509. Hogyne! 51. Virág. 
54. Öltözet, ruha — angolul, 
55. Daun győzte itt le a poro- 
szokat 1757-ben. 57. Tettek, 
följegyzések tettekről — lati- 
nul (ebből aztán egy általáno- 
san használt szó lett!). 5$. 
: . , intelek! 66.  Trombitaszó 
hangutánzása. 61. Árpalé. 
Beküldendő: 
és függőleges 6. 


(Bá- 


iz zatáat P-aKáJ aim 


tulajdonnevet, illetve igét) 
adjon. A pontok helyére irt 
szótagokat összeolvasva, egy 
hadihajótípust kapunk. 

Mi ez a hadihajótipus? 
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A TERIT szóból ugy kell 
eljutni a KÉPES szóig, hogy 
minden sorban egy-egy be- 
tűt meg kell változatni, azon- 
ban arra ügyelni kell, hogy 
minden sor értelmes szót al- 
kosson. (A szó természete- 
sen lehet akár földrajzi, akár 
személy-, vezetéknév stb.) 

Melyek a kezdő és a vég- 
szó közötti szavak? 


Tavak 


1. — Magyarország 
gyobb tava (7). / 
2. Az északamerikai Öt-tó 


legna- 


c Zodáttztéké ate 5 Sll sé a a) 


vét. A zárójelben levő szá- 
mok azt jelentik, hogy az 
egyes tavak neve hány betü- 
ből áll. (A tó szó nem számit 
sehol a névhez!) A tavak ne- 
vének kezdőbetűiből Észak- 
Irország legnagyobb városá- 
nak nevét kapjuk. Mi e vá- 
Tos neve? 


Kettőből egy 


ÁG — ÁL — ÁSZ — DÉL — 
DUL — KAR — LEN — OK 
— PÁR—RÉZ—SUT — TOL 

Ebből a 12 szóból 6 szó ál- 
litandó össze. Két szó össze- 
olvasásából kapunk uj sza- 
vakat. (Akár ige, akár főnév 
lehet az uj szó!) Az ujonnan 
nyert szavak kezdőbetűi, bi- 
zonyos sorrendben, egy ka- 
tonai rang nevét adják. Mi ez? 


A Képes Vasárnap március 
30-i számában megjelent rejt- 
vények helyes megfejtői kö- 
zül jutalmat kapnak a követ- 
kezők: 

Csapó Imréné, Nagykőrös. 
Dr. Eötvös Dezső, Nagykálló. 
Fegyveres Ernőné, Bpest, IX., 
Mester-u. 39. Ferencz Károly, 


dés tetem "te ődk, 
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AZ ELME SPORTJA MEGFEJ 
TEÉSI HATÁRIDEJE április 
(csütörtök) dél. A megfejtése 
ket a jövő heti számunkba! 
(április 20.), a nyertesek nevei 
pedig a két hét mulva (áprili 
27.) megjelenő Képes Vasái 
napban közöljük. Megfejtése 
Képes Vasárnap Elmesporti 
címre  küldendők, Budapes 
V., Vilmos császár-ut 78. szár 


a. KÖD afa desdsetzátkzz S lt setáétár vaztőttási a 


A KÉPES VASÁRNAP JŐ ÉS 0 


A magyar szakácsművészet 
világviszonylatban is első he- 
lyen áll. Természetesen a mai 
nehéz időkben nem a legköny- 
nyebb feladat a jó magyar 
konyha magas szinvonalát fenn- 
tartani. De hála a magyar 
konyhaművészet  mestereinek 
és a nem ok nélkül oly hi- 
res magyar háziasszonyok talá- 
lékonyságának,  konyhaművé- 
szetünk még a mostani szűkös 
időkben is csak fejlődött, uj öt- 
letekkel gyarapodott. 

A ,Képes Vasárnap jó és 
olcsó konyhá"-jának ez a fü- 
zete, folytatása az 1940. kará- 
csonyra kiadott első K. V. sza- 
kácsfüzetnek. — Folytatása és 
szerves kiegészítője. Az első 
füzet gyakorlati módszerrel lé- 
:pésről-lépésre vezette be a fő- 
zés-sütés, a konyhatechnika és 
konyhaművészet titkaiba az ol- 
vasót. Modern szempontu, pe- 
dagógiai elvek alapján rende- 
zett szakács-iskola volt, mely- 
ből az egyszerü rántottlevestől, 
rántás készitéstől egész a pom- 
pás csirke-galantinig minden 
nehézségi fokon áthaladva, az 
olvasó megtanulhatta a sza- 
kácsművészet alapvető tudni- 
valóit, 

Ez a második füzet ötletes, 
hasznos és főkép kerszerü 
ételleirásokkal egésziti ki az 
első füzetet. Itt már  étel- 
csoportokként foglaltuk  ösz- 
sze a recepteket. Egymást kö- 
vetve megtalálja az olvasó az 
előételek, a levesek, husok, 
tészták stb. receptjeit. Hogy 
mindkét füzetünket egysége- 
sen és könnyen kezelhetővé 
tegyük, olyan tárgymutatót 
adunk jelen füzetünk végén, 
melyben mindkét füzetben kö- 
zölt receptek  ételcsoportok- 
ként és abc-sorrendben sorol- 
tatnak fel. Az első füzetben 
közölt receptek a 18—32. lapo- 
kon találhatók, a második fü- 
zet anyaga pedig, tartalomban 
közvetlen folytatása az első- 
nek, a 243—258. oldalakon, 

Szakácskönyvünk  — második 
füzetének anyagát 


Ujváry Sándor, 
v. udvartartási konyhafőnök, 
élelmezési szakelőadó, az Or- 
szágos Magyar Szakácsművé- 
szeti főző-tanfolyamnak ve- 
zetője 


irta. . Az ő kipróbált, kitünő 
receptjei a füzetben található 
ételleirások, kivéve természe- 
tesen azokat a recepteket, me- 
lyek alatt a szerző nevét külön 
tüntettük fel. 

Igen értékes része a recept- 
anyagnak az a sok kiváló étel- 
leirás, melyet a , Képes Vasár- 
nap" ételrecept-pályázatára be- 
érkezett hat-lmas anyagból a 
pályázat birálóbizottsága kivá- 
lasztott. A tiz díjazott receptet 
füzetünk élén találja meg az 
olvasó. Ezenkivül közlünk né- 
hányat az elismerő oklevéllel 
jutalmazott kiváló  ételleirá- 
sokból is. 

A , Képes Vasárnap" ételre- 
cept-pályázatának óriási sikere 
bebizonyitotta azt, hogy a ma- 
gyar háziasszony a mai szü- 
kösen nehéz időkben is minden 


a a 


szakértelmével és nagy szere- 
tettel foglalkozik a konyha- 
tudomány kérdéseivel. Nehéz 
idők, nehéz körülmények leg- 
feljebb csak nehezebbé te- 
szik a háziasszony feladatát, 
de nem mentik fel a háziasz- 
szonyt ezektől a feladatoktól. 
Ezért érezte a Képes Vasár- 
nap szerkesztősége a  mos- 
tani nehéz időkben, fokozot- 
tabb mértékben közérdekünek: 
egy jó, gyakorlati jellegü és 
korszerü szakácskönyv kiadá- 
sát. Fogadja a magyar hölgy- 
közönség ezt a füzetünket is 
olyan szeretettel, mint ahogy 
az előzőt fogadta és amilyen 


gondos munkával és szeretet- 
tel mi azt összeállítottuk. 

A pályázaton résztvevő ma- 
gyar háziasszonyok nemcsak 
nagy szakmabeli tudásukkal, 
de őszinte lelkesedéssel siettek 
segitségünkre a legpompásabb, 
legérdekesebb ételleirások be- 
küldésével. Pályázatunknak 
célja az volt, hogy mindazokat 
a kipróbált, kitünő ételleiráso- 
kat, melyet egy-egy  háziasz- 
szony saját kincseként őriz, 
akár mint régi családi hagyo- 
mányt, akár pedig , saját kreá- 
ciót", a nagyközönség számára 
is hozzáférhetővé tegyük. En- 
nek a tervnek megvalósitása a 


pályázaton résztvevő magyar 
hölgyközönség megértése foly- 
tán, kitünően sikerült. 

Szabadjon leközölnünk ezen 
a helyen egyik díjnyertes pá- 
lyázónk hozzánk intézett ked- 
ves levelét: 


Kedves Szerkesztő úr! 


Ma délután kaptam meg az 
Önök által küldött gyönyörü 
képet gratuláló soraival együtt. 
Ugy a képet, mint őszinte sze- 
rencsekivánatait hálásan kö- 
szönöm. Nem is mondhatom, 
mennyire örültem, mert nem 
mertem még álmomban sem 
remélni, hogy receptemet ér- 
demesnek tartják arra, hogy 
pályadijjal tüntessék ki. 

Fokózza örömömet az, hogy 
az a recept kizárólag a mi csa- 


LCSŐ KONYHÁJA 


ládunk féltve őrzött receptje 
volt, még nagyanyámtól örö- 
költem és kb. 80—90 éves. Az 
eredeti recept font és meszely 
mértékben volt irva, a ma 
használatos mértékekre én szá- 
mitottam át. Nem volt elter- 
jedve ez a recept, mert mi is, 
mint minden jó háziasszony, 
féltve őriztük és nem adtuk oda 
másnak. Én most, mint a Ké- 
pes Vasárnap és a Pesti Hirlap 
régi, hűséges előfizetője — sza- 
kitva a hagyományokkal — be- 
küldtem a pályázatra azért, 
hogy ennek a lapnak többi elő- 
fizetője is megismerje. 

Mégegyszer köszönöm a kül- 
deményt, maradok tisztelettel 
és üdvözlettel: 


Budapest, 1941 III. 26. 


Péterfalvi Molnár Dezsőné 
ny. altábornagy özvegye. 


A Képes Vasárnap ételrecept-pályázatának dijnyertes receptjei 


I. DIJ. 


Rántott szopósmalac gesztenyés 
lencsével. 


Hozzávaló 10 személyre: 
egy szopós malac, liszt, tojás 
és zsemlyemorzsa a", bundá- 
záshoz" és zsir a kisütéshez. 
30 dkg lencse, 30 dkg geszte- 
nye, só és bors. 


Egy szép, párhetes tejmalacot, 
miután megtisztitottuk, 4 részre 
vágva lobogó sós vizbe süllyeszt- 
jük. Mihélyt felforrt, kivesszük 
a sós vizből és hidegvizben ki- 
hülni hagyjuk. Ha kihült, szép 
egyforma darabokra szabdaljuk, 
a combot szeletekre vágjuk, az- 
után megsózzuk, liszt, tojás és 
zsemlyemorzsában  meghemper- 
getve (bundázva) forró, bő zsir- 
ban aranysárgára kirántjuk. 

Megáztatott lencsét egy darab 
füstölt hussal puhára főzünk, 30 
dkg gesztenyét szintén puhára 
főzünk! A lencsét is, meg a gesz- 
tenye belét külön-külön szitán 
áttörjük, azután összekeverjük, 
megrázzuk, megborsozzuk és jó 
habosra keverjük. Forrón adjuk 
a rántott malachoz 

Fáy Jenőné. 


H. DIJ. 
Töltött kacsa. 


Hozzávaló 10 személyre: 
1 db szép nagy kacsa, 25 dkg 
borjuhus, 20 dkg sertéshus, a 
kacsa szive, mája, zuzája, 2 
zsemlye, 5 dkg szalonna, 1 
fej hagyma, 2 tojás, 12 dkg 
champignon, 1 ecetes uborka, 
5 dkg füstöltnyeltv. 


Ez a különleges sült nemcsak 
igen jóizü, de nagyon kiadós s 
miután melegen és hidegen egy- 
aránt élvezhető, a háziasszony- 
nak nagy könnyebbséget jelent. 
A kacsát megtisztitjuk, belsőré- 
szeit kiszedjük, nagyon alaposan 
kimossuk, azután ruhával száraz- 
ra töröljük. A belsőrészeket szed- 
jük ki ugy, hogy a hátgerincet 
vágjuk ketté, nem pedig a szo- 
kott módon a hason vágunk be, 
mert igy sokkal könnyebben vé- 
gezhetjük a csontok eltávolitását. 
Legelőször a szárnycsontokat és 
combcsontokat szedjük ki. Ez 
ugy történik, hogy a csontokat 
az izületeknél óvatosan kicsavar- 
juk s azután éles, vékony késsel 
benyulva lefejtjük a hust s a 
csontokat  kihuzzuk. Ugyanigy 
távolitjuk el a gerinccsontot, a 
bordázatot és a  mellcsontját. 
Munkaközben vigyázni keln 
hogy a késsel össze ne vagdal- 
juk a husos részeket. Ezt ugy 
érjük el, hogy a kés élét és he- 
gyét mindig a csont felé irányít- 
juk. A fejet a vékony nyakrész- 
szel együtt már előzőleg lecsap- 
juk, A csontalanitott kacsát bő- 
rével a deszkára fektetve, belső 
részét meghintjük sóval, kis tö- 
rött borssal, majorannával. 

Most pedig elkészitjük a tölte- 
léket: Egy középnagyságu kacsa 
megtöltéséhez veszünk kb 20 dkg 
borjuhust, ugyanannyi sovány 
sertéshust, hozzávesszük a kacsa 
szivét, tüdejét, gyomrát, máját s 
mindezt megdaráljuk 2 beázta- 
tott és kinyomott zsemlyével, 5 
dkg szalonnával; beledolgozunk 
2 kis fej vajban párolt vörös- 
hagymát, 2 egész tojást, 12 dkg 
champignon — gombát, finomra 


vagdalt zöldpetrezselymet, izlés 
szerint sózzuk, borsózzuk s eset- 
leg pár dkg apró kockára vag- 
dalt  füstöltnyelvet, — valamint 
ugyancsak apró kockára vagdalt 
ropogós ecetes uborkát. Ha a töl- 
telék simára van dolgozva bele- 
rakjuk a kacsába s a nyilást sürü 
öltéssel " bevarrjuk. Az egészet 
szép hosszukásra formázzuk és 
sütőben gyakori öntözés közben 
pirosra sütjük. Nagyon fontos, 
hogy a szeleteléshez jó éles ké- 
sünk legyen. Ha hidegen akarjuk 
feladni, előző nap ís készithetjük. 
A kiszedett csontokból, nyaka, 
fejéből zöldséggel igen jó levest 
készithetünk. 

Guszman Gabriella. 


HI DIJ. 


Kolbászrétes. 


Hozzávaló 10 személyre: 
60 dkg rétesliszt, 4 dkg zsir, 
4 deci langyos viz, tojás, 1 kg 
kolbász, 1 tányér savanyu- 
káposzta. 


Készitsünk egy rendes rétes- 
tésztát, kihuzzuk s a következő 
töltelékkel töltjük: 

Megsütünk egy szál házilag ké- 
szült sertéskolbászt, a  sültkol- 
bászt a tésztán hosszába elhe- 
lyezzük. Tetszés szerinti mennyi- 
ségü savanyukáposztát zsirban 
megpárolunk, megborsozzuk és a 
tésztát ezzel a káposztával meg- 
töltjük, tejfellel jól meglocsoljuk, 
összesodorjuk és szép pirosra ki- 
sütjük. 

vitéz Vesztergál Györgyné 


IV. DIJ. 


Rakott malackocsonya. 


Hozzávaló 10 személyre: 
1 db 3 hetes szopósmalac, 1 
egész borjufej, 2 borjuláb, 20 
dkg vegyes zöldség, 1 fej 
hagyma, 34 deci ecet, 7 deci 
fehérbor, 56 dkg borjuhus, 
28 dkg borjumáj, 5 tojás, 
szardella, só, bors. 


Egy nagy fazékba felteszünk 
mindenféle zöldséget, u. m. sár- 
garépát, petrezselymet, zellert és 
kalarábét s egy középnagy fej 
vöröshagymát, mindezt karikára 
vágva. Azután jön bele egy egész 
borjufej (velő nélkül), 2 borjuláb 
feldarabolva s 3—314 liter vizet 
öntünk rá és lassan hagyjuk főni, 
amig 3—4 ujjnyit lefőtt s a fej és 
lábak megpuhultak. Akkor bele- 
tesszük a malacot, de ennek csak 
addig szabad főni, hogy annyira 
megpuhuljon, hogy a csontokat 
ki lehessen fejteni. Ha a malac 
megfőtt, óvatosan kiemeljük, hogy 
a bőre ki ne szakadjon, deszkára 
tesszük, háttal lefelé s végig fel- 
vágjuk és kiszedjük a csontokat, 
amig még forró (mert ha kihül, 
nem lehet már kiszedni) s meg- 
töltjük a következő töltelékkel, 
amit azalatt mig a kocsonya főtt 
előre elkészitettünk. Ha a mala- 
cot kivettük, a kocsonyához hoz- 
záöntünk 344 deci borecetet, 1 
citromnak a levét és 7 deci fe- 
hérbort. Akkor ujrafőzzük addig, 
amig 2 ujjnyira lefőtt s közben 
megtöltjük a már kicsontozott 
rnalacot, ; 


Töltelék: 56 dkg borjuhus, 28 
dkg borjumáj, izlés szerint kb. 
14—9, tubus szardellapaszta; a 
hust és máját nyersen 2—3-szor 


Jedaráljuk (még finomabb, ha 
szitán áttörjük) 5 tojás sárgájá- 
val, amit egyenkint adunk hozzá, 
jól — elkeverjük, megsózzuk és 
egyenletesen rákenjük a malacra, 
összegöngyöljük s egy szalvétába 
becsavarva, átkötve, gyenge sós 
vizben 114 óráig főzzük. Ha meg- 


főtt, szalvétával együtt tálra tesz- " 


szük s hideg helyre helyezzük és 
csak ha egészen kihült, vesszük 
ki a szalvétából. Közben, ha 
eléggé lefőtt a kocsonya, leszür- 
jük, visszatesszük a tüzhelyre s 
5 tojás fehérjének könnyü hab- 
ját közékeverjük és egypárszor 
felforrni hagyjuk, akkor leszür- 
jük s szalvétán keresztül, amit 
egy felforditott szék négy lábára 
kötöttünk, ujra lassan átszürjük. 
Ha a kocsonyát átszürtük, hülni 
hagyjuk (de nem megfagyni) s 
akkor a malacot szép egyenletes 
kisujjnyi vastagon felszeleteljük 
s kezdjük a kocsonyát formába 
berakni, mégpedig ugy, hogy a 
formát jégbe ássuk. Legelőször 
egyujjnyi kocsonyát öntünk bele, 
ha az megfagyott, egy sort a fel- 
szeletelt malacból s megint any- 
nyi kocsonyát, hogy elfedje a 
malacot; ezt igy folytatjuk, amig 
a forma megtelik s addig hagy- 
juk jégen, mig tálalva nem lesz. 
Mielőtt kiboritjuk, egy pillanatra 
forró vizbe mártjuk, a tálat rá- 
helyezzük s megforditjuk. Lehet 
egy kis kocsonyával, keményto- 
jással, kaviáros szardellagyürü- 
vel disziteni s mayonaissel vagy 
tartármártással adjuk fel. (Elég 
10—12 személyre, két nagy forma 
lesz belőle). 

Péterfalvi Molnár Dezsőné. 


V. DIJ. 


Juhtúrós palacsinta. 


Hozzávaló 10 db palacsin- 
tához: 6—8 dkg zsir, 10 dkg 
juhtúró, 2 db tojás, egy evő- 
kanál apróra vágott kapor, 
25 dkg liszt, félliter tej, 2 
deciliter tejfel. 


A zsirt sóval habosra keverjük, 
hozzáadjuk a tojásokat, a juh- 
turót, kaprot, tejfelt, jól elkever- 
jük, hozzáadjuk a lisztet s las- 
sanként a tejet, hogy sürü pala- 
csintatésztát nyerjünk. Palacsin- 
tasütőben kevés zsirt felhevitünk, 
a tésztából késfokvastag lepényt 
csurgatunk és mindkét oldalán 
lassu tüznél megsütjük. Forrón 
tálaljuk. 


Liptainé. 


VEL DIJ. 


Tehéntőgy kitünő felhasználása 
háromféle módon. 


Beküldte: Nógradi asszony. 
A receptek megjelentek a Ké- 


pes Vasárnap szakácskönyvének 
első füzetében, a 31-ik oldalon. 


VII. DII. 


Apatini krumpli. (Egytál-étel.) 


Hozzávaló 10 személyre: 
24 kg burgonya, 1 fej hagy- 
ma, 20 dkg füstöltszalonna, 
4 deci tejföl és fűszerek. 


A hámozott, mosott burgonyát 
félcentis karikákra szeleteljük. 
Porcellántálba rakjuk, meghint- 
jük sóval, vékony karikára szele- 


telt hagymával és piros papriká- 
val. Egy óra hosszat állni hagy- 
juk. A szalonnát 10 szeletre vág- 
juk és bevagdossuk. Zománcsütő- 
bádogban mindkét oldalán üve- 
gesre sütjük. A szalonnát kiszed- 
jük és lefedve melegen tartjuk. 
A visszamaradt zsirba a nyers 
burgonyát beleöntjük és előmele- 
gitett sütőbe téve egy lapos kés 
segitségével időnként megforgat- 
va sütjük. A félig sült burgonyát 
megöntözzük tejföllel, rárakjuk a 
szalonnaszeleteket és tovább süt- 
jük, mig a burgonya megpuhul, 
meleg tálon tálaljuk, tetején a 
szalonnaszeletekkel díszitjük. 
Füstölt főtt oldalassal is igen fi- 
nom. Ez esetben ís a főtt oldalast 
is tejfelezés után rakjuk rá és 
tovább sütjük vele, 


Juhász Lászlóné. 


VIII. DIJ. 
Lucskos káposzta ürühussal. 


Félkövér berbécshust megfor- 
rázva főzni tesszük annyi sós 
vizben, hogy jól elfödje. Egy má- 
sik, jó nagy fazékba vizet te- 
szünk a tüzre. Mikor fő, a meg- 
tisztitott és szeletekre vágott 
édeskáposztát (egy közepes fejet 
6—8 darabra vágva) beledobjuk. 
Megvárjuk, mig a viz felfő, ak- 
kor leszürjük a levét. A hust át- 
rakjuk a káposztához s a levét 
is rászürjük. Megsózzuk, száraz 
kaprot és csombort teszünk bele. 
Ha a káposzta jó: puhára főtt, 
pár kanál liszttel és ecettel be- 
habarjuk. Tálaláskor tojássárgá- 
val és tejfellel izesiítjük. A tálba 
alól rakjuk a káposztát, tetejére 
a felszeletelt ürühust. 


Győrbiró Zoltánné. 


IX. DIJ. 
Narancskrém tejszín nélkül. 


Hozzávaló 10 személyre: 
8 tojás, 6 evőkanál méz, 4 
narancs, 2 citrom, 4 evőka- 
nál burgonyaliszt, 4 deci tej, 
4 dkg vaj, 8 lap zselatin, rum. 


4 tojássárga, 3 evőkanál méz, 2 
narancs leve, 1 narancs héja, 4 
citrom leve, 2 evőkanál burgo- 
nyaliszt, 2 deci tej, 2 dkg vaj, 
mindezt jól összekeverni és be- 
lőle folytonos keverés mellett 
sürü krémet főzni. Ha kihült, 4 
szelet kevés vizben olvasztott 


zselatint, 3 evőkanál rumot és a. 


4 tojás kemény habját tesszük 
bele. Üvegtálba vagy poharakba 
téve, hideg helyre állitjuk. Jégre 
téve 2—3 óra alatt megkemé- 
nyedik. 

dr. k. K. L.-né. 


X. DIJ. 
Bundás-sonka. 


Hozzávaló 10 személyre: 
10 szelet sovány, főtt sódar, 
8 deci liszt, 4 tojás, tej, 15 
dkg zsir v. 20 dkg vaj, 3 deci 
tejfel, só, 2 dkg élesztő. 


Szép sovány  magyarsonka- 


szeletekből pogácsaszuróval ke- 
rek lapokat vágunk ki. A kivá- 
gásnál megmaradó hulladékson- 
kát megdaráljuk és félretesszük. 
Készitünk megfelelő mennyiségü 
sós palacsintatésztát egy csipet- 
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vesz 


nyi élesztővel és hagyjuk ma- 
gasra kelni egy fazékban. 
hussütőben zsirt forrósitunk, a 
sonkaszeleteket hegyes villára 
szurjuk és a megkelt palacsinta- 
tésztába mártogatva, szép sárgá- 
ra sütjük a forró zsirban. Mele- 
gitett tálra rakjuk. A darált 
sonkát egy arra alkalmas edény- 
ben kissé megpiritjuk, azután 


Egy 


tejfölt forralunk, két decihez te- 
szünk pár deka vajat vagy zsirt, 
sót és ezzel a mártással megön- 
tözzük a bundás-sonkát, majd a 
piritott daráltsonkát csinosan rá- 
szórjuk, Igen mutatós és rend- 
kivül jó eledel, akár mint főfo- 
gás, akár mint előétel arathat 
nagy sikert. 

ahai Koósa Tiborné. 


Mutató az elismerő oeklevéllel kitüntetett 


receptekből 
Bőrke-pörkölt. Kukoricakását vagy rizskását 
Hozzávaló 10 személyre: megfőzünk sós vizben, jó puhá- 


34 kg tisztított, mosott bőrke, 
egy fej vöröshagyma, 5 dkg 
zsir, 5 dkg liszt, 4 pár deb- 
receni kolbász, fűszer. 


A bőrkét már előző nap főzés 
közben félig megfőzzük. (A lé 
felét leves és főzelék izesitésére 
használjuk fel.) Zsirban vagdalt 
hagymát sárgára fonnyasztunk, 
meghintjük paprikával, liszttel s 
a félpuhára főzött, kétpengős 
nagyságra vagdalt bőrkét hozzá- 
adva, felengedjük a maradék lé- 
vel s fedő alatt puhára pároljuk, 
végül karikára vágott debreceni 
kolbászt vegyitünk közé. Készit- 
hetjük azonban kolbász nélkül 
is. Tarhonyával és savanyuság- 
gal tálaljuk. 


Liszkai Zsuzsanna. 


Káposztás fánk. 


Hozzávaló: 4 kg káposzta, 
4 dkg cukor, 5 dkg zsir, 4 
kg liszt, 3 dkg élesztő, kb 
1 deciliter tej, 3 db tojássár- 
gája, 1 deciliter tejföl, 5 dkg 
vaj, 5 dkg cukor, só, zsir a 
kisütéshez. 


A gyalult, gyengén sózott ká- 
posztát zsirban szép pirosbarnára 
piritjuk s izesítjük cukorral és 
törött borssal. Félretesszük, mig 
a tészta elkészül. 

A langyos cukros tejben fel- 
futtatott élesztőt a kimért lan- 
gyos liszt közepébe, mélyedésbe 
öntjük s annyi lisztet keverünk 
hozzá, hogy híg kovászt nyer- 
jünk. Közben habosra kavarjuk a 
vajat, cukrot, egyenként hozzá- 
adott tojássárgákkal és tejföllel. 
Hozzáadjuk a megkelt kovászhoz 
s a tésztát jól elkeverjük faka- 
nállal, mig hólyagos lesz és a 
táltól, kanáltól elválik. A tész- 
tát langyosan tartott tejjel, lágy 
fánktészta sürüségüre kell ké- 
sziteni és utoljára a piritott ká- 
posztát szépen elvegyitve bele- 
verjük a tésztába. Letakarva, 
kétszer akkorára kelesztjük, majd 
lisztezett deszkára öntve fánk- 
szaggatóval kiszaggatjuk és leta. 
karva a deszkát, ujra  meg- 
kelesztjük. Meleg zsirban, te- 
tejével lefelé forditva, első olda- 
lát fedő alatt, másodikat nyitot- 
tan lassu lángon szalagosra és 
pirosra sütjük, mint a fánkot 
szokás, szitára a papirra tesz- 
szük, majd tálra és meghintjük 
cukorral, 

Ugyanezen tésztából kanállal 
szaggatva, egérformáju tésztát há- 
romszor áthajtva, a tésztát meg- 
zsirozva, pogácsát készíthetünk, 
ami a szalonnahiányban teljesen 
pótolja a töpörtyüs pogácsát. 


Szabó Gyuláné. 


Turós dödölle. 


Hozzávaló 10 személyre: 
40 dkg kukoricaliszt, 50 dkg 
turó, 5 dkg zsir, 15 dkg füs- 
tölt szalonna. 


ra kásává. Levesszük a tűzről 
és olvasztott zsirba mártogatott 
evőkanállal tűzálló edénybe vagy 
lábosba galuskákat szaggatunk. 
Mikor egy sor elkészült, meg- 
hintjük turóval, tejföllel és pörc- 
cel, majd egy kis zsirt is csur- 
gatunk még rája. Ezt ismételjük, 
mig a hozzávaló tart. A tetejére 
turó, tejföl és pörc kerüljön. 
Közbe-közbe egy kis sóval is 
megpörgethetjük. Forró sütőbe 
dugjuk, de csak annyi időre, hogy 
jó forró legyen 
Szakácsnő 


Turósbomba. 


Hozzávaló 10 személyre: 
34 kg turó (száraz legyen), 3 
kanál liszt (8 dkg), 8 tojás, 3 
dkg zsir, 2 deciliter tejföl, 
vagy ehelyett 5 dkg vaj. Töl- 
teléknek és tetejére 15—20 
dkg füstölt tarja vagy sonka. 


A zsirt a tojás sárgájával ha- 
bosra keverjük. Hozzáadjuk a 
szitán áttört turót, a tojás ke- 
mény vert habját, végül a lisztet. 

Vizbemártott, kicsavart, zsirral 
átkent szalvéta közepére tesz- 
szük a tészta felét, meghintjük 
vagdalt sonkával, rátesszük a 
tészta másik felét, rányomkod- 
juk, ugy kötözzük meg, hogy 
hely maradjon a növekedésre. 
Fővő sós vizben egy órán át las- 
san főzzük, tálra boritjuk és 
vagy olvasztott vajjal vagy jó 
tejföllel leöntjük, végül a tetejét 
hintsük meg kevés félretett son- 
kávalL 


Sárközi Elemérné. 


Kálvinista mennyország, 


Hozzávaló 10 személyre: 
1.20 kg liszt, 2 tojás, kevés 
só, 6 dkg zsir, 6 dkg vaj, 16 
dkg cukor. 


Tölteléke: 120 dkg turó, 2 
tojás, 20 dkg mazsolaszőlő. 
4 dkg vaj, 16 dkg cukor, 4 
deci öreg tejfölbunda, 40 dkg 
liszt, 10 dkg vaj, 2 tojás, 8 
dkg cukor, kevés só, egy kés- 
hegynyi  szódabikarbóna és 
egy kis citromhéj, 


A lisztből, tojásból, sóból, lek- 
város derelyének megfelelő tész- 
tát gyurunk, kinyujtás után de- 
relyemetszővel kb 4x4 cm nagy- 
ságu kockákat vágunk. A tész- 
tát lobogó sós vizben kifőzzük. 
Vigyázzunk, hogy össze ne ra- 
gadjanak. A tésztát szürőn le- 
csurgatjuk, hogy viz ne marad- 
jon közte. A zsirt és a vajat ösz- 
szeolvasztjuk és forrón a tésztá- 
ra öntjük. A leöntött tésztát 8 
dkg cukorral megédesitjük. A 20 
dkg lisztből, 6 dkg vajból, 1 to- 
jásból, 4 dkg cukorból, kevés só- 
ból a késhegynyi szódabikarbó- 
nából, a citrom reszelt héjából és 
egy kanál tejfölből porhanyós 


tésztát készitünk. A tésztát olyan 
nagyságura nyujtjuk, hogy egy 
214-les formából kilógjon. A for- 
mát fagyos zsirral kikenjük és a 


Modern 2 és 3 részes főzőedények. Jobboldalon: levesfőző és hús- 
pároló edény, Baloldalon: főzelék- és köret-pároló edény. 
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kinyujtott tésztát beleegyenget- 
jük, ugy hogy ki ne szakadjon 
és a széle kint lógjon. A 120 dkg 
turóból, 2 tojásból, 20 dkg ma- 
zsolából, 4 dkg vajból, 8 dkg cu- 
korból jól összedolgozott töltelé- 
ket készítünk. A formába tett 
bundába a főtt tésztából egy sort 
rakunk, arra egy sor elkészített 
turót teszünk. Aztán ismét egy 
sor tésztát és ezt addig ismétel- 
jük, mig a forma be nem telik. 
Az összerakott tészta tetejére 
ráöntjük a 4 deci öreg tejfölt és 
a bunda szélét ráhajtogatjuk, 
hogy a tészta sehol ki ne marad- 
jon. Forró sütőbe tesszük és szép 
pirosra sütjük. Tésztástálra tesz- 
szük, és vaniliás cukorral meg- 
hintjük. Kihülés előtt tálaljuk, 
ugy szeleteljük, mint a tortát. 
Papp Józsefné. 


Neptun halgalantin, 


Hozzávaló 10 személyre: 
180 dkg fogasfilé, 40 db rák, 
60 dkg borjuhus, 18 deci tej- 
szin, 10 dkg füstölt főtt mar- 
hanyelv, 10 dkg champignon, 
5 dkg pisztácia, 2 db szarvas- 
gomba, só. 


A rákokat köménymagos sós 
vizben 5 percig főzzük, azután 
leszürjük és kifejtjük az ollóit 
meg az uszályait. A pisztáciát le- 
forrázzuk és a héját lehámozzuk. 
A gombákat citromos vizben 
megfőzzük. Ha minden elkészült 
és kihült, a rákfarkokkal és a 
szarvasgombával egyforma koc- 
kákra vágjuk és félretesszük. A 
szálkátalanitott halfilének a szé- 
leit lefaragjuk és a borjucomb- 
hussal a husdarálón áthajtjuk és 
aztán a mozsárban megtörjük, 
egyenként hozzáadunk 3 tojás 
fehérjét és tovább addig törjük, 
amig egész finom péppé válik. 
Ekkor kivesszük a  mozsárból, 
szőrszitán áttörjük és egy öblös 
porcellántálban 30 percig a jég- 
re állitjuk. A tejszint félkemény 
habbá verjük és fokozatosan igen 
lassan hozzákeverjük a szitán 
áttört anyaghoz. A halfilét hus- 
verőkalapáccsal szépen kivere- 
getjük, megsózzuk, rákenjük a 
szitán áttört pépet, melybe már 
előzőleg belekevertük a kockák- 
ra vágott rákot, nyelvet, gombát, 
szarvasgombát és pisztáciát. Vé- 
gül szépen összegöngyölitve olaj- 
jal megkent  pergamentpapirba 
csavarjuk, spárgával átkötve a 
hallőzőbe helyezzük, ráöntünk 
3-—-4 kanál vizet, kevés citrom- 
levet és sót, azután befödjük és 
a sütőben lassan megpároljuk. Ha 
teljesen kihült, aszpikkal bevon- 
juk és tetszés szerint , tartár-, 
remoulade- vagy ravigotte-már- 
tással tálaljuk. Kitünő hideg elő- 
étel Vas Pálné 


Kalarábé-gombóc. 


Hozzávaló 10 személyre: 
70 dkg sertéshus, 7 db közép- 
nagyságu kalarábé, 2 db to- 
jás, 15 dkg gersli, 2 db zsem- 
lye, fűszerek, 6 dkg zsir és 
5 dkg liszt. 


A darált sertéshushoz adjuk a 
megduzzasztott gerslit, az ázta- 
tott, kicsavart, szitán áttört zsem- 
lyét, egész tojásokat, sót és tö- 
rött borsot. Ha  összedolgoztuk 
vizes kézzel rendes  nagyságu 
gombócokat formálunk belőle. Fő- 
vő vizbe rakjuk és lassan puhára 
főzzük, hogy szét ne hulljon. A 
megtisztított, szeletelt kalarábét a 
zsírban puhára pároljuk, meg- 
hintjük liszttel, felengedjük azzal 
a lével, amelyben a gombócot pu- 
hára főztük és felfőzzük. Felfő- 


zés után a  gombócokat közéje 
tesszük. 
Fazekas Endréné. 
Nyulsaláta 


Hozzávaló 10 személyre: 
4 db nyulcomb, 15 dkg füs- 
tölt szalonna, 4 db ecetes 
uborka, 2 db alma, 4 db to- 
jás, fél deciliter olaj, 2 deci- 
liter tejföl és fűszerek 


A nyulcombokat szalonnaszele- 
tekkel boritva megsütjük. Leszed- 
jük a sült hust a csontokról, apró 
kockákra vágjuk és elkeverjük 
apróra vágott uborkával és almá- 
val, fűszerezzük só és törött bors- 
sal. A keményre főtt tojássárgát 
elkeverjük tejföllel, olajjal és 
citromlével, Ráöntjük a nyulsalá- 
tára. A keményre főtt tojásfehér- 
jéket szintén apróra vágva Ve- 
gyitjük bele. Aszpikkal díszitve 
is tálalhatjuk. 

Mályné, Márton Irma. 


Felvidéki magyar borsóvárgó. 


Készitsünk egy jól kelő tész- 
tát. "Megkelése után megfelelő 
nagyságu darabokat vágjunk ki 
belőle és sodorjuk ki vékonyra, 
majd 8—10 cm-nyi téglalap alaku 
tésztát vágjunk ki, ezekre kerül 
a husdara töltelék. 

Töltelék: 34 kg darált disznó- 
hust pároljunk zsirban puhára, 
szükség szerint sózzuk és bor- 
sozzuk meg. Ha kihült, megfelelő 
mennyiségü darált hust halmo- 
zunk a vágott levélkékre, annyit, 
hogy a téglalap alaku levélke 
hosszanti végei a töltelék felett 
még érintkezzenek, két ujjunkkal 
azután a szeleteket tarajosan vé- 
gig összenyomkodjuk, miáltal a 
töltelék teljesen bezárul és hosz- 
szukás alaku kalácsokat kapunk. 
Ha a kalács két végén sok tészta 
türemkedne ki, ugy a felesleges 
széleket le kell vágni. 


Azután tojásfehérjével a for- 
más kalácsokat teljesen beecse- 
teljük és sütőben állandó ellen- 
őrzés mellett pirosra kisütjük. 

Kinálható: délelőtt pálinkához, 
borhoz, délután teához, kirándu- 
láshoz. Igen finom izü étel. 


Özv. Stöckl Béláné, 


Töltött csuka. 


Hozzávaló 10 személyre: 
Kb. 14 kilós csuka, 3 db 
tisztított, sózott szardella, 1 
db tejben áztatott zsemlye, 3 
tojás, 8—10 dkg vaj, 2 deci 
tejföl, késhegynyi törött bors, 
csipetnyi tört szerecsendió. 


A csukát a háta részén felvág- 
juk annyira, hogy az összes husát 
innen tudjuk levagdalva kiszed- 
ni; a bőrén 4 centiméternyi hus 
maradhat, A belső részét is in- 
nen kell vigyázva kiszedni. A ge- 
rinccsontot eltávolitjuk, a kisze- 
dett tiszta hust a szardellával a 
tejben áztatott és kifacsart zsem- 
lyével együtt ledaráljuk. Adunk 
hozzá kellő mennyiségü sót, 3 
egész tojást, 3—4 dekányi vajat, 
késhegynyi törött borsot, csipet- 
nyi törött szerecsendiót; ezeket 
jól összekeverjük. A hal nyitott 
részét annyira összevarrjuk, . hogy 
megfelelő nyilás maradjon a 
megtöltéshez. A ledarált keverék- 
kel megtöltjük a halat és bevarr- 
juk. Egy sütőedényt erősen kike- 
nünk vajjal. A halat szép sárgá- 
ra megsütjük, 5—6-szor locsoljuk 
tejföllel és vajjal. 

Adhatunk mellé burgonypü- 
rét: a burgonyákat puhára főz- 
zük, áttörjük, forró zsírra vetve, 
tejjel feleresztjük, megsózzuk. 

özv. Fanda Ágostonné. 


Zabpehely-leves. 


Hozzávaló 10 személyre: 
(4 csésze) másfél deciliter 
(6§ dkg) zabphely, 40 dkg zel- 
ler, só, 5 dkg vaj, 2 tojás sár- 
gája. 

A zabpelyhet 2 és fél liter viz- 
ben kb egy óráig gyakori keverés 
mellett sóval és reszelt zellerrel 
ugy főzzük, mint a huslevest. Le- 
veses tálban a vajat, tojássárgá- 
jával habosra keverjük s a finom 
szitán átszürt levest folytonos 
keverés mellett beleöntjük. 


Tóth Péterné. 


Méhkaptárka. 

Készitünk 20 dkg lisztből irós- 
vajas tésztát, mig pihen, meghámo- 
zunk 12 középnagy és hosszukás 
almát. Közepét kiszedjük, vigyáz- 
va, hogy az alját át ne lyukasz- 
szuk. Oldalát megfaragjuk, hogy 
egyenes legyen. Ezen hulladéko- 
kat (a magházat eltávolítva) 34 
dkg irósvajjal, 5—6 dkg cukor- 
ral megpároljuk. Ha meghült, fél 
citrom reszelt héját, 6 dkg hámo- 
zott és apróra vágott mandulát, 
5 dkg mazsolát, 2 tojás sárgáját, 
melyet előzetesen 10 dkg cukor- 
ral habosra kevertünk, elvegyi- 
tünk közé. 


Ezután a már kész vajastész- 


., tát késfokvékonyra nyujtjuk s 


1 és fél cm széles csikokat vá- 
gunk belőle. Az almákat tojás- 
fehérjével megkenjük és csiga- 
menetesen az oldalukra csavar- 
juk a tésztát. Tojásfehérjével is- 
mét megkenve, kimosott és apróra 
vágott mandulával sürün behint- 
jük. Aztán vajjal kikent, zomán- 
cos, kerek lapos tálkába rakjuk 
ritkán és a töltelékkel csaposan 
telerakjuk. (A töltelék nem megy 
mind bele.) Forró sütőbe tesszük, 
de azután mérsékelt tűznél süt- 
jük. Mikor már a tészta pirosra 
sült, a visszamaradt tölteléket is 


az almákra halmozzuk és 10 perc. 
re még a sütőbe visszatesszük 
Megcukrozva, melegen tálaljuk 
Ezen tészta nemcsak igen finom 
de szép is. 


vajasdi Ajtay Kálmánné. 


Egészségi sütemény, 


Frissen szedett, illatos, de nem 
egészen kinyilt akácfürtöket be- 
lemártunk sürü cukros palacsin- 
tatésztába és forró zsirban szép 
pírosra kisütjük. 

Még forrón gyengén fahéjas v. 
j éstággsaga porcukorban megforgat- 
juk. 

Kitünő, zamatos tészta, mely 
hidegen is jó. Evés közben ki- 
huzzuk a szárát, de a virágot a 
tésztával együtt megesszük. 


Igen egészséges és finom eledel. 
Csete Etelka. 


Gusica, 


(Bárányaprólék, hustalan napokon 
kitünően alkalmazható.) 


A bárány belső részeit (tüdő, 
máj, vese stb.) az erektől meg- 
tisztítva, sós vizben rövid ideig 
főzzük.  Fővés után deszkán jó 
apróra megvágjuk (nem őröljük) 
teszünk bele egy kevés törött 
borsot, apróra vágott hagymát, 
sót, 1 egész tojást és 2 db kemény 
tojást szintén apróra vágva. Eze- 
ket jól összekeverve, a bárány jól 
megmosott fátyoljába burkoljuk 
és 1 kanál zsirral, kevés vizzel 
tepsibe téve, sütőben, gyenge pi- 
rosra sütjük. Melegen felszeletel- 
ve, öntött, meleg salátával tálal- 
juk. 

Özv. Szederjessy Lászlóné. 


Kolozsvári káposzta burissal. 


1 kg savanyu apró káposztát 
4—5 dkg zsiron puhára párolunk. 
40 dkg kockára vágott, kissé meg- 
sózott sertéscombot is puhára pá- 
rolunk kevés zsirban (vagy 40 
dkg füstölt főtt kolbászt vágunk 
fel egyenletes hosszuságra), mi- 
kor ezek készen vannak, 30 dkg 
elkészitett burissal az egészet 
összekeverjük, 4—5 evőkanál tej- 
fölt és egy késhegy törött borsot, 
ízlés szerint sót adunk hozzá, tűz- 
álló tálba tesszük s fél órán át a 
sütőben összeforraljuk. 


Tapfer Sándorné. 


Csirkekolbász. 


1 kiló csirkehust, 40 dkg ke- 
mény szalonnával megdaráljuk 
és mozsárban megtörjük, azután 
jégre tesszük és két órát pihen- 
tetjük. 1 egész tojást habverővel 
jól megverünk és deci tejet ön- 
tünk hozzá. Füszerezzük sóval, 
fehér borssal és reszelt szerecsen- 
dióval, azután az egészet jól ösz- 
szegyurjuk, vékony  sertésbélbe 
lazán töltjük, gőzben kissé átpá- 
roljuk és végül szárazra törölve, 
zsírban megsütjük. 

Horváth Gyuláné. 


Háromszéki csigarétes. 


3 dkg vajat tálban eldörzsö- 
lünk 1 1. jó rétesliszttel. Bele- 
ütünk 1 egész tojást és 2 tojás 
sárgáját, egy kávéskanál sót, egy 
evőkanál cukrot, egy evőkanál 
rumot vagy ecetet. Ezeket annyi 
tejjel dolgozzuk el, hogy jó rétes- 
tészta keménységü legyen a masz- 
sza. 4 db kis cipót készítünk és 
edénnyel leboritva 1—2 óráig pi- 
hentetjük. Utána egyenként ki- 
nyujtjuk a cipókat következőkep- 
pen: először csak tányérnagysá- 
gura sodorjuk ki és langyos zsir- 
ral lehelletszerüen bekenjük. Ez- 
után abroszon kézzel teljesen kií- 
huzzuk. Ha cigarettapapir vé- 
konyságu, két oldaláról, az abrosz 
segitségével könnyedén felgördit- 
jük, középen elvágjuk és csiga- 
szerüen lazán összecsavarjuk. Igy 
a 4 cipóból 8 csigaalaku göngyö- 
leget nyerünk, melyeket most is- 
mét tányéralakura nyujtunk. Nem 
nagyon bő forró zsirban mindkét 
oldalát világosra sütjük. (Az első 
fordításig lefödve tartjuk.) Cukor- 
ral meghintve, melegen tálaljuk. 


Székely asszony. 


Zellersaláta almával. 


Kockára vágott nyers almát és 
reszelt nyers zellert egyenlő mér- 
tékben, vagdalt dióval összeke- 
verjük, majd mártást készitünk 
4 evőkanálnyi tejfölből, 2 evőka- 
nálnyi citromléből, J4 teakanál- 
nyi mustárból, cukorból, 2 evő- 
kanálnyi paradicsomízből, sóból 
és a salátára öntjük. 


Füzesy (Fuszek) Istvánné. 


mt ledsmázkátezzáottt sa százlábnyi 


LEVESEK 


Zsemlyegombóc-leves. 


Hozzávalók (10 személyre): 
40 dkg zöldség (sárgarépa, 
petrezselyemgyökér), egy ki- 
sebb fej kalarábé, 20 dkg bur- 
gonya, 8 dkg vöröshagyma, 5 
dkg zsir, 3 dkg vaj, 8 dkg 
tiszt, 2 deci paradicsom, ke- 
vés törött bors, só. 

A gombóchoz: 2 db zsemlye, 
2 egész tojás, kávéskanálnyi 
finomra vágott zöldpetrezse- 
lyem, só, 5 dkg zsemlye- 
morzsa. 


A zöldséget finom metéltre vág- 
juk és 3 dkg zsiron megpiritjuk. 
Ha a zöldség sárgulni kezd, ká- 
véskanálnyi cukorral meghint- 
jük, majd 3 1. vizzel feleresztjük. 
A levesbe belereszeljük a burgo- 
nyát. Mig a leves lassan forr, 3 
dkg vajból, 2 dkg zsirból, 8 dkg 
lisztből világossárga rántást ké- 
szitünk, hozzáadjuk a finomra vá- 
gott vöröshagymát, kissé megpi- 
ritjuk, kevés pirospaprikát keve- 
rünk hozzá, majd 2—3 deci hi- 
deg vizzel feleresztjük és a leves- 
hez öntjük. Ugyancsak a leves- 
hez öntjük a paradicsomot is. 

A berántás után a levest las- 
san főzzük s közben elkészitjük 
a leves betétjét, a gombócot: 2 
db vizeszsemlyét tejben megázta- 
tunk, aztán jól kinyomunk, egy 
tálba tesszük. Adunk hozzá 2 
egész tojást, a finomra vágott 
zöldpetrezselymet, kevés sót és 
az egészet jól összekeverjük. Ke- 
verés közben hozzáadjuk a zsem- 
lyemorzsát, a tésztából apró 
gombócokat formálunk és a le- 
vesbe főzzük. Amikor a gombó- 
cok a leves tetejére feljöttek, 
lassu gyöngyöző forrással még 5 
percig főzzük őket. A levesestál- 
ban először elkeverünk 2 egész 
tojást, 2 deci tejfelt, a forró le- 
vest ráöntve ujra elkeverjük, az- 
után belerakjuk a tálba a gom- 
bócokat. Finomra vágott zöld- 
petrezselyemmel meghintve tá- 
laljuk. 


Árpakásaleves. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg borjucsont, 30 dkg zöld- 
ség, 8 dkg vöröshagyma, só. 
12 dkg aprószemü árpakása, 
2 deci tejföl, 2 tojás, só, tö- 
rött bors. 


A megmosott borjucsontot 346 
liter vizzel felfőzzük. Leveszöld- 
séggel,  vöröshagymával, sóval 
ízesítjük, mint a huslevest. Csen- 
des, lassu forrással a levest 1.20— 
1.30 óráig főzzük. Közben az ár- 
pakását bő vizben megmossuk, 1e- 
öblitjük és bő vizben felfőzzük (12 
dkg árpakásához 6 deci viz kell). 
Amint az árpakása puhulni kezd, 
hozzáöntjük a jóízü csontlevest, 
utánízesiítjük kevés sóval és törött 
borssal. 2 jó evőkanál finomra 
vágott zöldpetrezselymet adunk 
hozzá. Gyakori kevergetés közben 
az árpakását puhára főzzük a le- 
vesben. Tálalhatjuk az árpakása- 
levest tojással és tejfellel elke- 
verve is. 


Hamisleves májreszelttel. 


Hozzávalók (10 személyre): 
50 dkg máj, 30 dkg leveszöld- 
ség, 6 dkg zsir, 6 dkg liszt, 10 
dkg vöröshagyma, 1 gerezd 
fokhagyma, késhegynyi ma- 
joranna, só, törött bors, 2 dkg 
cukor. 


3 dkg zsiron megpiritjuk a por- 
cukrot, majd hozzáadjuk a tor- 
mareszelőn lereszelt leveszöldsé- 
get és finomra vágott vöröshagy- 
mát meg fokhagymát. Felereszt- 
jük 3 líter vizzel. Izesítjük sóval, 
törött borssal, kevés majoranná- 
val. Ha a leves forr, beletesszük 
a megmosott májat és lassu for- 
rással legalább 30 percig főzzük. 
Most a májat kivesszük, keveset 
hülni hagyjuk, hogy kézzel meg- 
foghassuk, közben elkészitjük a 
leves rántását. A felhevitett zsir- 
ban megpiritjuk a lisztet vilá- 
gos barnára, kevés hideg vizzel 
feleresztjük és a leveshez öntjük. 
Közben a lehült májat tormare- 
szelőn lereszeljük és a levessel 
jól felforraljuk. 

Elkészithetjük a  májreszeltet 
ugy is, hogy a lereszelt májat 
egy egész tojással, 1 deci tejfellel 
és 2 kávéskanál liszttel összeke- 
verjük, majd káposztareszelőnek 
a hátán evőkanál vagy fakanál 
segitségével a levesbe főzzük. 
Hozzá negyedekre vágott citro- 
mot adunk külön tányérban. 

Mindkétféle elkészitésü leves- 
hez adhatunk zsirban piritott 
zsemlyékockát. 


Savanyu leves tojással. 


Hozzávalók (10 személyre): 
6 dkg zsir, 6 dkg liszt, 12 dkg 
vöröshagyma, 2 dkg porcu- 
kor, 2 deci tejföl, 1 babérle- 
vél vagy 3 szál tárkonylevél, 
izlés szerint ecet vagy cit- 
rom, só, törött bors, szemé- 
lyenként 1 tojás. 


A zsirból és lisztből egy söté- 
tebb barna rántást készitünk, 
majd hozzáadjuk a nagyon fi- 
nomra vágott vöröshagymát, kis- 
sé megpiritjuk, elkeverjük egy 
késhegynyi rózsapaprikával és 3 
liter vizzel feleresztjük. Sóval, 
törött borssal s ecettel vagy cit- 
rommal izesitjük.  Felforraljuk. 
Barnithatjuk a levest 2 dkg cu- 
korból készült égetett cukorral 
is. Ha jól forr, ugy a tojásokat 
egyenként adjuk hozzá, hogy 
széjjel ne főjenek, majd lassu 
csendes forrással még csak 6 
percig főzzük, hogy a tojások 
sárgája lágy maradjon. Tejfellel 
izesitve . tálaljuk. 


Borsóleves borjunyelvvel. 


Hozzávalók (10 személyre): 
60 dkg borjunyelv, 80 dkg 
zöldborsó, 6 dkg zsir v. vaj, 
6 dkg liszt, 2 evőkanál zöld- 
petrezselyem, só, 3 dkg vaj. 


A borjunyelvet megkaparjuk, 
megmossuk, majd kevés vizzel 
előfőzzük. Külső bőrrétegét le- 
huzzuk, lekaparjuk és apró koc- 
kára vagy finommetéltre vágjuk. 
3 dkg zsirt felhevitünk egy edény- 
ben és a borjunyelvet keverés 
közben kissé megpiritjuk egy 
evőkanál zöldpetrezselyemmel, 
pici törött borssal együtt, majd 
kevés vizzel feleresztve pároljuk. 
Ha a nyelv puhulni kezd, felönt- 
jük annyi vizzel, hogy a leves 
kb. 3liter legyen, majd hozzáad- 
juk a megtisztított zöldborsót 
vagy konzerv-zöldborsót és lassu 
forrással puhára főzzük. Egy 
edényben elkészítjük  világos- 
sárga félvajas rántását, 3 dkg 
zsírt, 3 dkg vajat felhevitünk 6 
dkg liszttel, a rántást világossár- 
gára piritjuk, adunk hozzá 2 evő- 
kanál finomra vágott zöldpetre- 
zselymet, késhegynyi rózsapapri- 
kát és éppen csak annyi vizzel 
eresztjük fel, hogy el tudjuk ke- 
verni, azután a leveshez öntjük. 
A levest jól megkeverjük, lassan 
felforraljuk. Zsirban sült borsó- 
val tálaljuk. 


Sóskaleves sajtosan. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg sóska, 12 dkg sajt, 3 deci 
tejföl, 6 dkg vaj v. zsír, 6 
dkg liszt, 50 dkg borjucsont, 
20 dkg leveszöldség, 6 dkg 
vöröshagyma, só. 


A borjucsontot és a zöldséget 3 
liter vizzel jó erős csontlevessé 
főzzük. A csontlevest vöröshagy- 
mával, sóval, kevés törött bors- 
sal izesíitjük. Közben a megtíiszti- 
tott és több vizben megmosott 
sóskát finom metéltre vágjuk és 
2 dkg zsiron megfonnyasztjuk. A 
sóska egészen nyálkaszerüvé fő- 
jön szét. 4 dkg vajon vagy zsi- 
ron 6 dkg lisztet rántásnak pi- 
ritunk, ezt feleresztjük a jó erős 
csontlével és állandó keveréssel 
felforraljuk. Forrás közben hab- 
verővel kevergetve a levest, hoz- 
záadjuk a sóskapürét és után- 
izesitjük kevés sóval, esetleg cit- 
romlével. Személyenként 1 egész 
tojást is tehetünk a levesbe. Tá- 
laláskor hozzákeverjük a tejfelt 
és a fele reszelt sajtot, majd a 
levesestálban ismét meghintjük 
a levest sajttal. " 


Becsinált halleves. 


Hozzávalók (10 személyre): 
személyenként 10 dkg kicson- 
tozott hal, 2 dkg zöldség (pet- 
rezselyemgyökér és sárga- 
répa), 4 dkg zsir, 4, dkg liszt, 
4 dkg vöröshagyma, 4 dkg 
só, összesen 3 dkg vaj, 2 deci 
tejföl, 2 citrom, kevés törött 
bors, 2 tojássárgája az izesi- 
téshez. 


A megtisztitott zöldséget igen 
finom metéltre vágjuk és a fel- 
hevített zsiron aranysárgára pi- 
ritjuk. Hozzáadjuk a reszelt vö- 
röshagymát, elkeverjük, majd 
meghintjük liszttel, keveset pi- 
ritjuk és felengedjük a kivánt 
mennyiségü vizzel (személyen- 
ként 3 deci). Jól elkeverjük, fel- 
forraljuk, sóval, törött borssal, 
citromlével és egy darabka cit- 
romhéjjal izesitjük. Lassu for- 
rással addig főzzük, amig a zöli- 


ségmetélt puha nem lesz (kb. 
10 perc). 

Hozzáadjuk a haldarabokat és 
felforrni hagyjuk. Egész kicsi 
tüznél lassan, gyöngyözve főzzük 
még 10 percig. A vajat lisztbe 
forgatjuk és a leveshez adjuk. 
Óvatosan elkeverjük. Tálalásnál 
a levesestálban a 2 tojás sárgá- 
ját elkeverjük a tejfellel, majd a 
levest ráöntjük, összekeverjük és 
utána rakjuk bele a haldarabo- 
kat. — Citrommal izlés szerint 
utánaizesitjük, 

Vajjal megkent, 2 ujjnyi széles 
vékony kenyérszeletkéket reszelt 
sajttal gazdagon meghintünk, sü- 
tőpléhen forró sütőben kevéssé 
megpiritunk és a leves mellé tá- 
laljuk. 


Tavaszi leves. 


Hozzávalók (10 személyre): 
60 dkg sóska, 50 dky spárga 
(vagy 4 kg spárgakonzerv), 
14 kg zöldborsó vagy kon- 
zerv, 60 dkg borjucsont, 20 
dkg leveszöldség, 5 dkg vö- 
röshagyma, zöldpetrezselyem, 
só, 2 deci tejföl, 6 dkg zsir 
vagy vaj, 6 dkg liszt. 


A csontból és a leveszöldség- 
ből, hagymából, 114 liter vizzel 
erős csontlevest főzünk. A zöld- 
borsót és spárgát, ha nyers, ugy 
külön edényben kevés vizben pu- 
hára pároljuk A megtisztitott 
és több vizben megmosott sóskát 
igen finom metéltre vágjuk. Egy 
edényben felhevitünk 6 dk zsirt 
vagy vajat, melyben állandó keve- 
réssel a sóskát megfonyasztjuk, 
meghintjük 6 dkg szitált liszttel, 
jól összekeverjük és feleresztjük 
a jóizü, leszürt  csontlevessel. 
Többszöri keveréssel felforral- 
juk, majd forrás közben hozzá- 
adjuk a puha zöldborsót és spár- 
gát. (Ha konzervet használunk, 
ugy a felnyitott konzervet lével 
együtt.) Sóval, pici törött borssal 
utánaizesitjük és felforraljuk. 2 
deci tejfellel elkeverve tálaljuk. 

Hozzá zsiron vagy vajon piri- 
tott apró zsemlyekockát adunk és 
külön tányérkán negyedekbe vá- 
gott citrommal szolgáljuk fel. 


Tavaszi leves oroszosan. 


Hozzávalók (10 személyre): 
30 dkg vegyes leveszöldség, 
60 dkg borju- vagy marha- 
hus megdarálva, só, törött 
bors, 2 egész tojás, petrezse- 
lyem zöldje, 6 dkg vörös- 
hagyma 2 dkg zsiíron piritva, 
2 fej saláta, 2 deci tejfel, 2 
keménytojás, egy citrom, 20 
dkg sertés- vagy marhamáj. 


A megtisztított zöldséget apró 
kockára vágjuk, majd a piritott 
vöröshagymával együtt 3 liter 
vizzel felfőzzük. Kevés sóval, tö- 
rött borssal izesitjük. A zöldséget 
lassu forrás közben főzzük puhá- 
ra. Közben elkészítjük a husgom- 
bócokat egy tálban. A hust leg- 
alább két-háromszor átdaráljuk, 
az apró darabokra vágott májjal 
együtt. Ügyeljünk arra, hogy a 
darálás alatt a máj jól elkeve- 
redjen a hussal. Két egész tojást, 
sót, törött borsot, finomra vágott 
zöldpetrezselymet adunk hozzá 
és jól kidolgozzuk. Vizes kézzel 
diónagyságu gombócokat formá- 
lunk és a levesbe főzzük. A le- 
vesnek lassan, gyöngyözve sza- 
bad csak forrnia. A gombócot 
lassu gyöngyöző forrással 15—18 
percig főzzük, aztán két fej fi- 
norn metéltre (hajszálvékonyra) 
vágott fejessalátát adunk még a 
leveshez és ezzel együtt még- 
egyszer felforraljuk. 

Tálaláskor kevés tejfellel, cit- 
romlével izesitjük és a leves 
tetejére szitán áttört keményto- 
jást hintünk. 


Hamis teknőösbékaleves. 


Hozzávalók (10 személyre): " 


50 dkg borjufej (fül- és száj- 
része), 15 dkg champignon- 
gomba, 1 deci vörösbor, 50 
dkg borjucsont, 20 dkg leves- 
zöldség, 10 dkg vöröshagyma, 


5 dkg póréhagyma, pár szem 
köménymag, kevés törött 
bors, só. 


Betétjéhez: 2 tojássárgája, 
5 dkg liszt, 1 dkg vaj, só. 


A megtisztított és megmosott 
borjufejet kevés vizben felfőz- 
zük, lehabozzuk. Ha a leves tel- 
jesen tiszta, hozzáadjuk a 15 dkg 
negyedekre vágott gombát és 
kevés sóval izesitve, a borjufejet 
puhára főzzük. Közben a borju- 
csontból, leveszöldségből, vörös- 
hagymából és póréhagymából, 2 

d 


Májgaluska levesbe szaggatása. 


liter vizből, kevés sóval, jó erős 
csontlevest főzünk. Forrás köz- 
ben hozzáadunk néhány szem 
köménymagot. Ha a borjufej jó 
puha, levéből kiszedjük és finom 
metéltre vágjuk. Azután vissza- 
tesszük a levébe és hozzáöntjük 
a vörösbort. A leszürt csontleves- 
sel feleresztjük és lassan felfor- 
raljuk, hogy a leves zavaros ne 
legyen. Közben elkészitjük a be- 
tétjét: 2 tojás sárgáját, vajat, 
kevés sót és a lisztet egy tányér- 
ban kanállal összekeverünk, ká- 
véskanállal vastagabb galuská- 
kat szaggatunk a forrásban lévő 
levesbe. Lassu gyöngyöző forrás- 
sal főzzük még 10—12 percig, 
majd tálalásig lefedve tartjuk. 


Tálalhatjuk a levest ugy is, 
hogy forrás közben egész tojáso- 
kat ütünk a levesbe, vagy tála- 
lásnál tejfellel és tojással ke- 
verjük el. 


Szárnyas krémleves 
maradékokból. 


Hozzávalók (10 személyre): 
50—60 dkg sült vagy főtt 
szárnyasmaradék, 25 dkg le- 
veszöldség, kisebb fej vörös- 
hagyma, 6 dkg liszt, 6 dkg vaj 
vagy zsir, 5 dkg tápióka vagy 
szágó. Izesiítéshez: 2 tojás 
sárgája, 2 deci tejföl, finomra 
vágott zöldpetrezselyem. 


A szárnyasmaradékot, az ap- 
róra vágott zöldséggel,  vörös- 
hagymával és 3 liter vizzel egy 
fazékban puhára főzzük. A szár- 
nyasmaradéknak olyan puhának 
kell lennie, hogy a csontról le- 
váljon. A puha hust és zöldsé- 
get husdarálón vagy passzirozó- 
gépen áttörjük, majd visszatesz- 
szük a leszürt levesbe. Egy 
edényben habzásig felhevitünk 6 
dkg zsirt vagy vajat 6 dkg liszttel, 
feleresztjük 3 deci tejjel vagy a 
levessel és állandó keveréssel 
tejfelsürüségüre főzzük. A leves- 
hez öntjük és a levest most hab- 
verővel  kevergetve  felfőzzük 
Forrás közben hozzáadjuk a tá- 
piókát vagy szágót és kevergetés 
közben puhára főzzük. Tálalásig 
a levest a tüzhely szélére huz- 
zuk. Tálaláskor a tojást tejfellel 
elkeverve adjuk a leveshez és a 
levest finomra vágott zöldpetre- 
zselyemmel hintjük meg. 

A levest tálalhatjuk csészében 
vagy tányérban. 


Bárány becsináltleves. 


Hozzávalók (10 személyre): 
60—80 dkg: bárányhus (lapoc- 
ka, nyakrésze), 25 dkg leves- 
zöldség, 6 dkg zsir, 6 dkg liszt, 
2 evőkanál vágott zöldpetre- 
zselyem, 1 citrom leve, pár 
levél tárkony, 3 dkg vaj. 


Az apró darabokra vágott bá- 
rányhust egy tésztaszürőkanálba 
tesszük és forrásban levő vizzel 
leöntjük, leöblitjük. A vizet jól 
lecsurgatjuk. Egy edényben fel- 
hevitünk 3 dkg zsirt, melyben a 
hust aranysárgára piritjuk az 
apróra vágott zöldséggel együtt 
Majd 3 liter vizzel feleresztjük, 
izesítjük sóval, egy darabka cit- 
romhéjával, pici törött borssal 
és lassu forrással puhára főzzük. 
Készitünk egy világos, félvajas 
rántást: 3 dkg zsirt, 3 dkg vajat 
felhevitünk 6 dkg liszttel, a rán- 
tást állandó keveréssel aranysár- 
gára piritjuk, majd kevés hideg 
vizzel feleresztjük s a bárány- 
leveshez öntjük. Jól elkeverve 
felforraljuk, sóval, zöldpetrezse- 
lyemmel izesitjük. 

Zsemlyemorzsagombóccal vagy 
daragombóccal  befőzve, kevés 
citrommal izesitve tálaljuk. 


Korhelyleves 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg savanyukáposzta, 15 dkg 
vöröshagyma, 8 dkg zsir, 8 
dkg liszt, 2 dkg édesnemes 
rózsapaprika, 3 gerezd fok- 
hagyma, só, 50 dkg füstölt 
oldalas, 50 dkg füstöltkolbász, 
törött bors, 3 deci tejföl, né- 
hány kanál paradicsom. 


A savanyukáposztát vizben ki- 
mossuk, majd 3 liter vizzel egy 
fazékban felforraljuk.  Hozzáad- 
juk a 10 darabra vágott füstölt 
oldalast, a 3 gerezd szétnyomott 
fokhagymát és lassu főzéssel a 
hust és a káposztát puhára főz- 
zük. 

Elkészitjük a  rántást. Egy 
edényben felhevitjük a zsirt, 
hozzáadjuk a szitált lisztet és ke- 
veréssel világosbarnára piritjuk. 
Most hozzákeverjük a finomra 
vágott vöröshagymát, keveset pi- 
ritjuk, majd a paprikával elke- 
verve, hideg vizzel feleresztjük és 
a leveshez öntjük. 


Néhány kanál paradicsommal 
izesitjük és párszor megkever- 
getve lassu forralással főzzük, 
azután a karikára vágott kol- 
bászt adjuk hozzá. Ezzel éppen 
csak felfőzzük, majd tálalásig a 
tüzhely szélére huzzuk. Tálalás- 
kor 3 deci tejfellel elkeverve ad- 
juk asztalra. 


ELŐÉTELEK 


Savanyu tüdő. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg 50 dkg tüdő és sziv, 15 
dkg zöldség, só, babérlevél, 
8 dkg zsir, 8 dkg liszt, 12 dkg 
vöröshagyma, 2 dkg cukor, 
kávéskanálnyi paprika, 2 deci 
tejfel, citrom, 1—2 evőkanál 
borecet. 


A jól megmosott tüdőt puhára 
főzzük a zöldséggel, kevés sóval 
és egy  babérlevéllel együtt. A 
puha tüdőt levéből kiszedjük és 
egy kissé kihütjük, hogy finom 
metéltre tudjuk felvágni. 

Készitünk egy barna rántást: 
3 deka zsiron világosbarnára pi- 
ritunk 8 deka lisztet, hozzáadjuk 
a finomra vágott vöröshagymát, 
ezzel egy kicsit tovább piritjuk, 
azután feleresztjük a tüdő levé- 
vel, amelybe egy kávéskanálka 
édes-nemes pirospaprikát kever- 
tünk. A rántást jól elkeverjük a 
lével és lassan felforraljuk. Egy 
kis citromhéjat adunk hozzá, só- 
val, törött borssal izesitjük és a 
finom metéltre vágott tüdőt bele- 
keverjük. Lassu forrással felfőz- 
zük. Borecettel és citrommal ize- 
sitjük. 

Tálaláskor tejfellel keverjük €/ 
és gombócot adunk hozzá. 


Csőben piritott makaroni. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg 20 dkg makaróni, só, 3 
dkg vaj. Mártásához: 6 dkg 
vaj, 6 dkg liszt, 4 deci tej, 2 
deci tejfel, 3 egész tojás, 6 
dkg reszelt sajt. 


Egy edényben legalább 4 liter 
vizet forralunk fel. A forró vizet 
megsózzuk és darabokra törve 
beledobjuk a makarónit. Faka- 
nállal többször kevergetve, kü- 
lönben lehetőleg lefedve, puhára 
főzzük. 

Amikor a makaróni puha, tész- 
taszürő-kanálba öntjük és a ki- 
főzővizet jól lecsorgatjuk. Egy 
lábasban felolvasztunk 3 dkg va- 
jat és a makarónival  összeke- 
verjük. . 

Egy edényben felhevitünk 6 
dkg vajat, 6 dkg liszttel együtt, 
majd feleresztjük 4 deci tejjel, 
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kissé megsózzuk és 
veréssel jó sürüre főzzük. A tüz- 
ről levéve, hozzákeverünk 2 deci 
tejfelt, 2 egész tojást és 3 deka 
reszelt sajtot. Kivajazott tüzálló 
tálba rakjuk, eligazgatjuk és 
forró sütőben aranysárgára süt- 
jük. Sütés közben megszórjuk 3 
deka reszelt sajttal és még né- 
hány percig tovább sütjük. 

Igen kitünő előétel vagy va- 
csoraétel, 


Hamm and Eggs. 


Hozzávalók (10 személyre): 
személyenként 2 szelet son- 
ka, legalább 5 dkg: sulyban, 
2 egész tojás, 10 személyre 5 
dkg zsir. 


A zsirral vagy vajjal kent tűz- 
álló tálban egy kissé megpiritjuk 
a sonkaszeleteket és rájuk ütjük 
a tojásokat ugy, hogy a sárgájuk 
egészben maradjon. A sonkás- 
tojást forró sütőben sütjük, amig 
a tojásfehérje megkeményedik és 
teljesen kifehéredik. A sárgájá- 
nak lágynak kell maradnia. 

Hozzá tetszés szerint sült bur- 
gonyát vagy burgonyapürét és 
savanyuságot adunk. 

Előételnek minden kisérő étel 
nélkül is adhatjuk. 


Spárga bolognai módra. 


Hozzávalók (10 személyre): 
3 kg spárga, 60 dkg borju- 
hus, 10 dkg vöröshagyma, 1 
kávéskanálka pirospaprika, 2 
deci paradicsomlé vagy 8 dkg 
paradicsompüré, só, 2 deci 
tejfel, 6 dkg vaj. 


A megtísztitott spárgát forrás- 
ban levő vizbe dobjuk lehetőleg 


" egy csomóban, vékony batiszt- 


szalaggal átkötve, 30 percig főz- 
zük, azután leszürjük, lecsorgat- 
juk. 

Egy edényben 3 dkg vajon 
megpiritunk 10 dkg nagyon fi- 
nomra vágott vagy reszelt vörös- 
hagymát, majd paprikával, para- 
dicsompürével, sóval izesítjük és 
hozzáadjuk a 60 dkg darált bor- 
juhust. Az étel annál finomabb, 
minél finomabbra van a hus da- 
rálva. Jól elkeverve, fedő alatt 
10 percig pároljuk. 

A spárgát vajjal kikent tüz- 
álló tálba rakjuk, majd közé és 
a tetejére öntjük az elkészitett 
hust. Tejfellel megöntözzük, re- 
szelt sajttal meghintjük és forró 
sütőben sárgára sütjük. Sütési 
ideje legalább 20 perc. 

Ha vacsoraételnek adjuk, bur- 
gonyát is tálalunk hozzá. 


Zöldségszeletek. 
(Huspótló.) 


Hozzávalók (10 személyre,: 
Zöldborsó, vagy spárga, vagy 
paraj, vagy kel-levél, vagy 
karfiol, vagy zöldbab. A zöld- 
főzelékek bármelyikéből 50 
dkg, 6 dkg vaj, 10 dkg liszt, 
4 deci tej, só, 40 dkg szitán 
áttört főtt burgonya, 2 egész 
tojás. 


A burgonyát lehetőleg még 
forró állapotban törjük át a szi- 
tán. A zöldségfélét gyenge sós 
vizben megfőzzük, majd leszür- 
jük. Egy edényben habzásig fel- 
hevitünk 8 dkg vajat és 10 dkg 
lisztet, feleresztjük 4 deci tejjel 
és állandó keveréssel olyan sü- 
rüre főzzük, hogy az edény olda- 
láról leváljon. A tüzről levéve 
hozzákeverjük a főtt burgonyát, 
a két egész tojást és végül a 
zöldséget is. Sóval  izesitjük. 
Nyujtódeszkára tesszük és szelet- 
formákat  készitünk, vagy na- 
gyobb pogácsaszaggatóval ujjnyi 
vastagságban kiszurjuk. Ügyel- 
jünk arra, hogy a nyujtódeszka 


állandó ke- 
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"csak egy keveset legyen lisztez- 
ve. A zöldségpogácsákat vagy 
szeleteket forró zsirban sütjük ki. 

Főzelékekre vagy  köretekre 
hus helyett tálaljuk. Izlésünk 
szerint kevés törött borssal is ize- 
sithetjük, azonkivül a tálalásnál 
megszórhatjuk reszelt sajttal is. 


Töltött burgonya sütve. 


Hozzávalók (10 személyre): 
20 db középnagyságu burgo- 
nya, 40 dkg borju- vagy ser- 
téshus, só, törött bors, 4 dkg 
vöröshagyma, 15 dkg zsir, 1 
egész tojás. 


A héjjában főtt és kihült bur- 
gonyát megtisztitjuk és két vé- 
gét egyenesre vágjuk. Azután 
burgonyafuróval átfurjuk, hogy 
tölthető legyen. 


Tölteléke: 40 dkg borjuhust 
vagy sültmaradékot kétszer át- 
darálva jól összegyurunk egy 
jól kinyomott, áztatott zsemlyé- 
vel, sóval, törött borssal, egy to- 
jással és 4 dkg vöröshagymával, 
amit előzőleg két dkg zsirban 
megpíritottunk. Egy nyomózsák 
segitségével megtöltjük a burgo- 
nyákat. Vigyázzunk, hogy végig 
meg legyenek töltve és a két vé- 
gén a töltelék látható is legyen. 

Egy sütőpléhben kevés zsirt 
olvasztunk fel, belerakjuk a bur- 
gonyákat és forró sütőben szép 
világossárgára sütjük őket. A 
kész töltött burgonyákat reszelt 
sajttal meghintve tálaljuk be. 


Köretnek  zöldfőzeléket vagy 
idénysalátát adunk.  Adhatjuk 
mindenféle köret nélkül is elő- 
ételnek. 


Spenótos, zöldséges burgonya- 
krokett. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1.20 kg szítán áttört főttbur- 
gonya, 35 dkg szítán áttört 
főtt spenótpüré (levét passzi- 
rozás előtt jól kinyomkodni), 
2 egész tojás, 20 dkg liszt, só 
a kisütéshez 15 dkg zsir. 


A főtt, szitán áttört burgonyát 
egy tálban összekeverjük a spe- 
nóttal. tojással, sóval és liszttel, 
jól és gyorsan összegyurjuk az 
egészet. 

Egy lisztezett nyujtódeszkán 4 
cm vastag, 12 cm hosszu henge- 
reket formálunk és ezeket forró 
zsirban kisütjük. 

Reszelt sajttal meghintve tálal- 
juk be őket. 


Elkészithetjük a kroketteket 
spenót helyett: zöldborsóval, vagy 
karfiollal, vagy finom metéltre 
vágott kelkáposztával. is. 


Velős stefánia omlette., 


Hozzávalók (10 személyre): 
8 dkg vaj, 8 dkg liszt, 4 deci 
tej, 5 egész tojás, só. Tölte- 
lékhez: 1 egész borjuvelő, 3 
dkg zsir, só, petrezselyem 
zöldje, törött bors. Az om- 
lette meghintésére: 4 dkg re- 
szelt sajt. 


A borjuvelőt hideg vizben meg- 
áztatjuk, majd tiszta vizben le- 
öblitve megtisztítjuk a hártyái- 
tól. Egy edényben felhevitünk 3 
dkg zsirt, hozzáadjuk a megtiszti- 
tott velőt és állandó keveréssel 
megpiritjuk. Sóval, törött borssal, 
petrezselyem zöldjével izesitjük. 
Töltésig meleg helyen tartjuk. 

Egy edényben állandó keverés 
közben felheviítünk 6 dkg vajat 
8 dkg liszttel együtt, felöntjük 4 
deci tejjel és ezzel olyan sürüre 
főzzük, hogy az edény oldaláról 
leváljon. Azután levesszük a tüz- 
ről. A főzethez hozzákeverjük 5 
tojás sárgáját és azután 5 tojás 
fehérjének kemény habját is. Az 
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egészet jól összevegyitjük, vajjal 
kikent és kilisztezett sütőpléhre 
vagy palacsintasütőbe öntjük és 
középmeleg sütőben  kisütjük. 
Amikor a tészta át van sülve, 
aranysárga lesz és széleinél a 
sütőpléhtől vagy palacsintasütő- 
től elválik. A kész tésztát szélei- 
nél késsel körülvágjuk, a forró 
velővel megtöltjük és összehajt- 
juk vagy összecsavarjuk. Mele- 
gitett tálra tálaljuk és reszelt 
sajttal meghintve adjuk be az 
asztalra. 


Az omlettehez adhatunk gom- 
bamártást vagy paradicsommár- 
tást is. 

Ha vacsoraételnek adjuk, akkor 
vajasburgonyával és idénysalátá- 
val köritjük. 


Májkrokett vérszegényeknek. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kgr borjumáj, 60 dkg főtt 
burgonya, 2 egész tojás, izlés 
szerint só és töröttbors, 4 dkg 
vöröshagyma, 12 dkg zsir. 


A finomra vágott vöröshagy- 
mát 2 dkg zsirban aranysárgára 
piritjuk. A májat husdarálón át- 
daráljuk és hozzádaráljuk a főtt 
burgonyát ís.  Megizesítjük a 
zsirban piritott vöröshagymával, 
sóval, törött borssal, majd össze- 
keverjük a tojással. Fakanállal 
jól kidolgozzuk, nagy leveskanál- 
lal egyforma darabokra szaggat- 
juk, vagy meglisztezett deszkán 
hengereket formálunk és ezeket 
zsirban kisütjük. A zsírt nem he- 
vitjük fel tulságosan, mert ha a 
zsir tul forró, a krokettek kivül 
erősen megbarnulnak és belül 
nem sülnek meg eléggé. 

A krokettet zsirban sült bur- 
gonyával vagy burgonyapürével 
tálaljuk és idénysalátát adunk 
mellé. 


Borjumirigy-pudding, 


Hozzávalók (10 személyre): 
25 dkg borjumirigy, 3 dkg 
vaj, zöldpetrezselyem, só, tö- 
rött bors, 8 dkg vaj, 6 dkg 
liszt, 4 deci tej, 5 egész tojás, 
1 db vizeszsemlye. 


A borjumirigyet sós vizben 15 
percig előfőzzük, majd a hártyái- 
tól megtisztítjuk és apró kockák- 
ra vágjuk és megpiritjuk 3 dkg 
vajon. Zöldpetrezselyemmel, ke- 
vés törött borssal, sóval izesit- 
jük. Közben egy vizeszsemlyét 
apró kockákra vágunk és szintén 
megpiritunk. 


Egy edényben felhevitünk 6 
dkg vajat 6 dkg liszttel együtt, 
azután feleresztjük 4 deci tejjel 
és állandó keverés közben olyan 
sürüre főzzük, hogy az edény 
oldaláról leváljon. 

A tüzről levéve a főzetet, bele- 
keverjük a piritott borjumirigyet 
és 5 tojássárgáját, azután hozzá- 
adjuk az öt tojás fehérjéből vert 
keményhabot is. Végül  hozzá- 
adjuk a piritott zsemlyekockákat. 

Vastagon kivajazott pudding- 
formát liszttel kihintünk és bele- 
töltjük a pudding anyagát. Egy 
lefedhető fazékban 3—4 ujjnyi 
vizben, a forrástól számitott 45— 
50 percig főzzük. Melegitett tálra 
boritjuk és reszelt sajttal meg- 
hintve tálaljuk. 


Csőben sült karfiol. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg karfiol, 10 dkg vaj, 6 
dkg tiszt, 3 deci tej, 2 deci 
tejföl, 4 egész tojás, 5 dkg re- 
szelt sajt, 4 drb érett para- 
dicsom, só. 

A megtisztitett karfiolt bő viz- 
ben punára főzzük. A karfiol mel- 
lett 2 drb tojást keményre fő- 
zünk. Amikor a karfiol puha, le- 


vét lecsorgatjuk és egy kivajazott e 


tűzállótálba tesszük. Negyedekbe 
vágott keménytojással és szele- 
tekre vágott paradicsommal rak- 
juk körül. Leöntjük a következő 
mártással: egy edényben habzásíg 
felhevitünk 6 dkg vajat 6 dkg 
liszttel, majd feleresztjük 3. deci 
tejjel és megsózzuk. Állandó ke- 
verés közben tejfölsürüségüre főz- 
zük. A tűzről levéve, hozzákever- 
jük a tejfölt és két egész nyers- 
tojást, és ezt a mártást a tálban 
lévő karfiolra öntjük. A mártásra 
reszelt sajtot hintünk. A sajtra 
2—3 diónagyságu vajat teszünk 
és a karfiolt forró sütőben vilá- 
gos rozsdabarnára sütjük. 


Adhatjuk előételnek, vagy hus- 
pótló ételnek 
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Hozzávalók (10 személyre): 
3 egész tojás, 3 deci szódaviz, 
1 deci tej, 30 dkg liszt, 8 dkg 
zsir a palacsinta kisütéséhez. 
Töltelékéhez: 25 dkg gomba 
champignon vagy csirkegom- 
ba), 3 dkg vaj, 2 dkg liszt, 4 
deci tejföl, só, törött bors, 
zöldpetrezselyem. Panirozás- 
hoz (bunddázáshoz) és másod- 
szori kisütéshez: 2 tojás, 
zsemlyemorzsa, 10—15 dkg 
zsir, 


Egy tálban palacsintatésztát 
készítünk a következő módon: 
Habverővel összekeverjük a to- 
jást, a tejet, a szódavizet, azután 
lassan hozzáadjuk a lisztet és egy 
kis sóval izesitjük. Jól összeke- 
verve a tésztát, felhevitett, zsiro- 
zott  palacsintasütőben vékony 
palacsintákat sütünk. A kisütött 
palacsintákat egy lapos tányéron 
egymásra rakjuk, hogy ne hül- 
jenek ki. 

Egy edényben felhevitünk 3 
dkg vajat, beletesszük a vékony 
szeletekre vágott gombát, egy 
kis sóval, törött borssal és finom- 
ra vágott zöldpetrezselyemmel 
izesítjük és 3 percig piritjuk. Az- 
után meghintjük 2 dkg liszttel, 
egy kissé ujra megpiíritjuk és 
feleresztjük JA deci tejfellel. Ke- 
vergetve megsürüsítjük, azután 
levesszük a tüzről. A palacsinta 
közepére felkenjük a gombát, 
a palacsinta két oldalát vissza- 
hajtjuk a közepéig, szorosan 
összecsavarjuk apró hengeralak- 
ba. tojásba, morzsába megforgat- 
juk és nem tul forró zsirban, 
aranysárgára sütjük. 

Adhatjuk előételnek vagy hus 
helyett. 


Spenót-omlett. 


Hozzávalók (10 személyre). 
60 dkg spenót, 1 késhegynyi 
szódabikarbóna, 6 egész to- 
jás, 4 evőkanál tejfel, kevés 
só, törött bors, 3 dkg vaj. — 
Tölteléknek: 20 dkg sonka és 
néhány evőkanál tejfel, vagy 
20 dkg piritott gomba és 4 
dkg vaj. 


A megtisztitott és több bő viz- 
ben megmosott spenótot forrás- 
ban levő vizbe főzzük be, az- 
után késhegynyi szódabikarbónát 
adunk hozzá. A forrástól számit- 
va az időt, 6 percig főzzük, tész- 
taszürőkanálba öntjük, levét le- 
csurgatjuk, kinyomkodjuk, azután 
szítán áttörjük. A szitán áttört 
sürü - spenótpürét sóval, borssal 
és a 6 tojás sárgájával keverjük 
el, kanalanként hozzáadjuk a 4 
evőkanál tejfelt s ezzel is leg- 
alább 3 percig keverjük. A 6 to- 
jásfehérjét kemény habbá ver- 
jük és szintén belekeverjük a 
spenótba. Liszttel kihintünk ki- 
vajazott palacsintasütőket vagy 
egy sütőpléhet, az omlett-anya- 
got ujjnyi vastagságban beleönt- 
jük, tetejét eligazgatjuk és kö- 
zépmeleg — sütőben  megsütjük. 
Sütés után megtöltjük sonkával 
vagy gombával. Ha az omlettet 
több kisebb részben, palacsinta- 
sütőben sütöttük ki, akkor töltés 
után ugy csavarjuk össze, mint 
ahogy a palacsintát szokás. Ha 
sütőpléhen, vagyis egyben sütöt- 
tük ki, akkor tekercsszerüen csa- 
varjuk össze, a töltelékkel még 
forrón, hogy meg ne repedjen. 

Sonkatöltelék. A sonkát gyufa- 
szál vastagságu metéltre vágjuk 
és egy kis felhevitett tejfellel el- 
keverve, melegen töltjük az om- 
lettbe. 

Gombatöltelék. A megtisztitott 
gombát vékony szeletekre vág- 
juk, 4 dkg vajon vagy zsiron hir- 
telen megpiritjuk, piritás közben 
sóval, petrezselyem zöldjével, tö- 
rött borssal izesitjük (píritási idő 
3 perc) és forrón az omlettbe 
töltjük. 

Az omlettet melegitett tálra tá- 
laljuk és reszelt sajttal meghint- 
ve adjuk be az asztalra. 


Tojás parajjal. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg paraj, 10 tojás, 5 dkg 
vaj, 2 dkg szardellapaszta, 
kávéskanálnyi snidling, 1 kés- 
hegynyi paprika, só, 2 deci 
tejföl. 


A megmosott és megtisztitott 
parajt forrásban levő vizben, 
késhegynyi szódabikarbónával 
meghintve, 6 percig előfőzzük. 
Tésztaszürőkanálba öntjük, levét 
alaposan lecsurgatjuk. A tojáso- 
kat keményre főzzük, a megtisz- 
titott keménytojásokat hosszában 
kettévágjuk, a sárgáját kiszedjük 


Gombáspalacsinta kirántva. 
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és egy lévesestányérba tesszül 2 
hozzáadunk szardellapasztát, 
snidlinget, 1 késhegynyi papri- 
kát, egy pici sót, 2 evőkanálnyi 
tejfelt és az egészet villával jól 
összekeverjük, összetörjük. Ezt a 
tölteléket egy kávéskanál segit- 
ségével belenyomjuk a fél tojás- 
fehérjékbe, 

A lecsurgatott parajt vastagon 
kivajazott tüzálló tálba tesszük. 
A fél töltött tojásokat rárakjuk, 
tejfellel megöntözzük, egy kis 
reszelt sajttal  meghintjük és 
forró sütőben sütjük 12—15 per- 
ciíg, amig a sajt szinesedni nem 
kezd. 

Ha vacsoraételnek adjuk, pet- 
rezselymes vajas burgonyát tá- 
lalunk hozzá. 


Töltött kelkáposzta, 


Hozzávalók (10 személyre): 
10 db ökölnagyságu, lehető- 
leg sárga kelkáposzta, 1 kg 
darált sertéshus, 20 dkg füs- 
tölt sertéshus megfőzve és 
megdarálva, 10 dkg rizs, só, 
törött bors, 2 egész tojás, 6 
dkg vaj, 2 deci tejfel, 


A megdarált hust összekever- 
jük, egy kis sóval, törött borssal, 
2 egész tojással és a megfőtt rizs- 
zsel, azután pedig félretesszük. 

A kelkáposztafejek torzsáját 
ügyesen körülvágjuk és kiszed- 
jük. A kelkáposztát bő vizben 
többször megmossuk, azután né- 
hány szem köménymaggal együtt 
forrásban levő vizbe tesszük és 
puhára főzzük. A főzés, a forrás- 
tól számitva az időt, 20 percig 
tart. Az előfőzött kelkáposztáról 
leöntjük a vizet, hülni hagyjuk, 
hogy kézbe vehessük és amikor 
kihült, akkor a kivájt torzsák 
helyét evőkanál segitségével ki- 
bővitjük és husvagdalékkal meg- 
töltjük. Az esetleg leváló levelek 
alá is husvagdalékot teszünk. 

A megtöltött kelkáposztákat 
felállítva — vastagon  kivajazott 
tüzálló tálba rakjuk, mellé a 
tálba egy kis vajat teszünk és 
2—3 deci hus- vagy csontlevet 
öntünk. Jó meleg sütőben addig 
pároljuk, mig a levét el nem 
főtte, akkor pedig néhány evő- 
kanál tejfellel megöntözzük, re- 
szelt sajttal meghintjük és hirte- 
len tüzön aranysárgára sütjük. 

Ha egytálételnek vagy előétel- 
nek adjuk, akkor zsirban piritott 
burgonyát, vagy párolt rizsát tá- 
lalunk hozzá. 


Burgonyafánk paradicsom- 
mártással. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg héjában főtt burgonya, 
5 egész tojás, só, törött bors, 
zsir a kisütéshez. — Mártásá- 
hoz: 3 dkg vaj, 2 dkg liszt, 
6 deci paradicsomlé, só, cukor. 


A héjában főtt burgonyát meg- 
tisztitjuk . és —  káposztareszelőn 
megreszeljük. Egy tálban 5 egész 
tojást, egy kis sót és egy kis tö- 
rött borsot habverővel felverünk. 
Hozzáadjuk a lereszelt főtt bur- 
gonyát és jól összekeverjük vele. 

Tükörtojássütőkben egy kis 
zsirt hevitünk fel és egy kis me- 
rőkanálnyi fánkanyagot öntünk 
minden tojásformába. A fánk 
mindkét oldalát " aranysárgára 
sütjük. A kisült fánkokat meleg 
edénybe gyüjtjük és tálaláskor 
meleg tálra rakva zsirban sült 
zöldpetrezselymet hintünk rájuk 
és külön csészében paradicsom- 
mártást tálalunk be. 

Mártása: A vajból és lisztből 
világos rántást készitünk,  fel- 
eresztjük a paradicsommal, jól 
elkeverjük vele, sóval és ízlés 
szerint cukorral izesitjük. Készit- 
sük el a mártást, mielőtt a fánko- 
kat sütni kezdjük! 


Sajtos paradicsompudding. 


Hozzávalók (10 személyre): 
10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 4 
liter paradicsomlé, vagy 15 
dkg paradicsompüré, 10 dkg 
reszelt sajt, 6 db tojás. — 
Mártásához: 4 dkg vaj, 4 dkg 
liszt, 8 deci paradicsomlé 
vagy 25 dkg paradicsompüré 
és 6 deci viz, só, 3 dkg cukor. 


Egy edényben habzásig felhe- 
vitünk 8 dkg vajat 8 dkg liszt- 
tel, közben állandóan keverjük, 
majd feleresztjük XM liter para- 
dicsomlével vagy 15 dkg paradi- 
csompürével és 4 deci vizzel. Ál- 
landóan kevergetve olyan sürüre 
főzzük, hogy az edény oldaláról 
leváljon. A tüzről levéve 5 dkg 
reszelt sajtot, sót, 6 tojás sárgá- 
ját és végül 6 tojásfehérjének 
kemény habját keverjük bele. 
Azután vastagon kivajazott és 


. 


liszttel kihintett puddingformá- 
ba öntjük. 

Egy lefedhető fazékban, 3 ujj- 
nyi vizben, a forrástól számitva 
40—45 percig főzzük. A pud- 
dingformára nem tesszük rá a 
tetejét, csak a fazekat fedjük be 
ugy, hogy a fazék és a fedő kö- 
zött egy gyufaszálnyi nyilást ha- 
gyunk. A pudding kifőzését egy 
kötőtűvel ellenőrizhetjük, Ha a 
kötőtűre nem ragad rá a tész- 
ta, akkor nem kell tovább 
főzni. De ha még nem lehet be- 
tálalni, akkor állandóan csendes 
forrásban levő viz legyen alatta, 
mert különben összeesik. Melegi- 
tett tálra tálaljuk és reszelt sajt- 
tal  meghintjük. Hozzá külön 


csészében paradicsommártást 
adunk. g 
Mártása: Egy  zománcos 


edényben habzásig felhevitünk 4 
dkg vajat 4 dkg liszttel, miköz- 
ben állandóan kevergetjük. Az- 
után ráöntjük a paradicsomot, 
habverővel jól elkeverjük, sóval 
és cukorral megizesitjük. Felfor- 
ralás után tálalhatjuk. 


Orosz nyelv. 


Hozzávalók (10 személyre): 
1 kg sóska, vagy paraj, 10 db 
5 dekás marhanyelvszelet, 10 
tojás, 6 dkg reszelt sajt, 2 
deci tejfel. 


A megtisztitott és megmosott 
sóskát egy kis zsiron lefonnyaszt- 
juk. Ha parajból készitjük, akkor 
a parajt puhára főzzük és leszür- 
jük, levét lecsurgatjuk. A parajt 
vagy sóskát kivajazott tüzálló 
tálra öntjük, majd sorjában rá- 
rakjuk a füstölt, főtt marha- 
nyelvszeleteket. A nyelvszeletek- 
re néhány evőkanál édes tejfelt 
öntünk, azután ráütjük a tojáso- 
kat, egy kissé megsózzuk, tejfel- 
lel ujra megöntözzük, reszelt 
sajttal meghintjük és forró sütő- 
ben addig sütjük, amig a tojás- 
fehérje meg nem keményedik 
Vigyázzunk, hogy a sárgája lágy 
maradjon. 

Ha egytálételnek, vagy vacsora- 
ételnek adjuk, akkor petrezsely- 
mes, vajas burgonyával, vagy 
zsirban piritott burgonyával kö- 
ritve tálaljuk be. 


Főzelékpudding 10 személyre. 


Hozzávalók: 8 dkg vaj, 6 
dkg liszt, 3 deci tej, 6 tojás, 
15 dkg karfiol, 15 dkg gom- 
ba, 15 dkg zöldborsó, 5 dkg 
apró kockákra vágott sárga- 
répa, só, reszelt sajt. 


A karfiolt külön edényben, a 
zöldborsót a sárgarépával egy 
másik edényben puhára pároljuk. 
A megtisztított és vékony szele- 
tekre vágott gombát 2 dkg zsi- 
ron, állandó keverés közben, 3 
percig piritjuk. Egy kis sóval, 
törött borssal izesitjük. A puhára 
főzött zöldségek levét szürőka- 
nálon át lecsurgatjuk. 


Egy edényben habzásig felhe- 
vitünk 6 dkg vajat és 6 dkg lisz- 
tet állandó keverés közben. Fel- 
eresztjük 3 deci tejjel, Állandóan 
kevergetve olyan sürüre főzzük 
hogy az edény oldaláról levál- 
jon. Levesszük a tüzről. Ha ki- 
hült, hozzákeverjük 6 tojás sár- 
gáját, sóval megizesitjük, majd 
hozzáadjuk 6 tojás" nagyon ke- 
mény habját és az összekevert 
zöldséget. Jól elkeverjük. Vasta- 
gon vajazott és liszttel kihintett 
puddingformába öntjük. A for- 
mát 3—4 ujjnyi vizbe tesszük és 
a forrástól számitott 50 percig 
főzzük. A puddingformát nem 
fedjük le, csak a kifőzőfazékra 
teszünk fedőt, ujjnyi  nyilást 
hagyva. Melegitett tálra tálaljuk, 
"olvasztott vajjal leöntjük és re- 
szelt sajttal meghintjük. 


Burgonyafelfujt. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg burgonya, 20 dkg főtt 
füstölthus, vagy sülthusma- 
radék, 6 tojás, 3 dkg vaj, 2 
deci tejföl, só, törött bors. 


A burgonyát alaposan megmos- 
va, héjastól puhára főzzük, a 
tűzről levesszük és amikor már 


csak langyos, megtisztitjuk és 


"vékony karikákra felszeljük. Vas- 


tagon kivajazott tűzálló tálba le- 
rakjuk soronként, sóval meghint- 
ve és egy kis tejföllel megön- 
tözve minden sort külön. 

A pecsenyemaradékot vagy főtt 
füstölthust megdaráljuk, 1 deci 
tejföllel és a 6 tojás sárgájával 
összekeverjük.  Izlésünk szerint 
egy kis sóval, esetleg törött bors- 
sal izesitjük. Hozzákeverünk 6 
tojás fehérjéből vert kemény ha- 
bot. Ezzel az anyaggal egyenle- 
tesen leöntjük a tálban levő tej- 
fölös burgonyakarikákat és jó 
meleg sütőben  világosbarnára 
sütjük. Reszelt sajttal meghintve 
tálaljuk be. . 

Ha egytálételnek, vagy Vacso- 
raételnek adjuk, akkor idénysa- 
látát is tálalhatunk hozzá. 


Burgonyalángos, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg liszt, 2 dkg só, 45 dkg 
szitán áttört  főttburgonya, 
2.5 dkg élesztő, 314 deci tej, 
2 dkg cukor, 10 dkg zsir. 


A lisztet egy tálba tesszük és 
meleg helyen tartjuk. 1 és 4 deci 
langyos tejet a cukorral, az élesz- 
tővel és néhány evőkanálnyi 
liszttel elkeverve, kovászt készi- 
tünk egy edényben és a kovászt 
is meleg helyre állitjuk. A fÍris- 
sen főtt burgonyát szitán áttör- 
jük és a sót hozzáadva, a lan- 
gyos liszttel elkeverjük.  Hozzá- 
öntjük a megkelt kovászt, a 2 
deci langyos tejet és félkemény 
tésztát dagasztunk. Jól kidolgoz- 
zuk, azután liszttel meghintve és 
ruhával letakarva, megkelesztjük. 
(A  megkelt tészta háromszor 
akkora legyen, mint kelesztés 
előtt volt.) A megkelt tésztát lisz- 
tezett nyujtódeszkán ujjnyi vas- 


tagságura elnyujtjuk, 
darabkákra vágjuk és egy ser- 
penyőben felhevitett ujjnyi zsir- 
ban mind a két oldalán arany- 
sárgára sütjük. 

Főzelékpüréhez, parajhoz, sós- 
kához hus helyett, vagy meg- 
cukrozva tészta helyett is adhat- 
juk. 


§ 


Strassburgi tojás. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db paradicsom, 10 db to- 
jás, 20 dkg libamáj, só, törött 
bors, 1 deci tejszín vagy tej- 
föl, 5 dkg vaj, 20 dkg gomba. 


A tojásokat keményre főzzük. 
A libamájat egy kis zsiron meg- 
sütjük, azután szitán áttörjük. A 
keménytojásokat kettévágjuk, a 
sárgáját egy tálba rakjuk. Hozzá- 


adjuk a szitán áttört libamájat és " 


két evőkanál májzsirt. Sóval, tö- 
rött borssal izesitjük. Villával jól 
összetörjük és ezzel a töltelékkel 
megtöltjük a tojásfehérjéket. A 
nyers paradicsomok csutkáját ki- 
vágjuk és kávéskanállal vagy ka- 
larábévájó késsel a magját eltá- 
volitjuk. A kivájt paradicsomba 
beleállitunk két összetett fél to- 
jást. A töltött paradicsomokat 
egy vajazott tűzálló tálba rakjuk 
és finom metéltre vágott gombá- 
val meghintjük. A tálba még egy 
kis vajat rakunk, a paradicsomo- 
kat megöntözzük tejföllel vagy 
tejszinnel, egy kissé megsózzuk 
és forró sütőben, gyorsan, hogy 
a paradicsomok össze ne essenek, 
12—15 percig sütjük 

Előételnek vagy vacsoraételnek 
is adhatjuk. 

Ha vacsoraételnek adjuk, ak- 


kor burgonyát vagy párolt rizst 
adunk hozzá. 


HUSÉTELEK 


MAKHAHUSOK 


Tűzdelt felsálszeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 14—16 dekás 
gömbölyü vagy hosszu mar- 
hafelsál szeleteket veszünk; 
10 dkg zsir, 15 dkg  vörös- 
hagyma, 20 dkg füstölt sza- 
lonna, kevés törött bors, 2 
evőkanál mustár, 2 deci pa- 
radicsom, só. 

A szeleteket — megveregetjük, 
vékony csikokra vágott füstölt- 
szalonnával megtüzdeljük, gyen- 
gén megsózzuk, majd kisujjnyi 
zsirban mindkét oldalán hirtelen 
rozsdabarnára sütjük. A szelete- 
ket egy lefedhető lábosba körbe- 
rakjuk, ugy hogy a széleiknél 
egymást fedjék. A kisütőzsirban 
megpiritjuk a finomra vágott vö- 
röshagymát, majd kevés vizzel 
feleresztve, a szeletekre öntjük. 
A husszeleteken csak annyi lé 
legyen, hogy azokat elfedje. Pá- 
rolás közben kevés törött borssal 
füszerezzük a hust. 

Ha a levét elfőtte, kevés vizzel 
pótoljuk. Amikor a hus puhulni 
kezd, paradicsomot és mustárt 
adunk hozzá s ebben a lében a 
szeleteket egészen puhára párol- 
juk. 

Melegitett tálra tálaljuk, hozzá 
tetszés szerinti köretet adunk, 
pl. rizst, vagy burist, piritott tar- 
honyát, piritott burgonyát, pa- 
rajt, kelkáposztát, vagy zöldbab- 
főzeléket. 

Ha főzelék nélkül tálaljuk, ugy 
körettel és idénysalátával adjuk 
asztalra. 


Rostélyos góbé módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 16—18 dekás 
rostélyos, vagy hátszinszele- 
teket veszünk, 2 kg savanyu- 
káposzta, 1 kg burgonya, 25 
dkg vöröshagyma, 3 deci tej- 
föl, törött bors, 10 dkg zsir, 
20 dkg füstöltszalonna, só. 

4 dkg zsirt felhevitünk, a vé- 
kony karikára vágott vöröshagy- 
mát kissé megpiritjuk benne, 
majd hozzáadjuk a levétől kinyo- 
mott savanyukáposztát és az egé- 
szet jól átpiritjuk és egy mélyebb 


sütőpléhbe tesszük. A megvere- 
getett és szélein bevagdosott ros- 
télyosszeleteket gyengén megsóz- 
va, 6 dkg forró zsirban mindkét 
oldalán világos rozsdavörösre süt- 
jük. A kisütött rostélyosokat a 
sütőpléh aljára rakott káposztára 
helyezzük, ugyhogy a káposztát 
egészen befedjék. A rostélyosokat 
azután karikára vágott főtt bur- 
gonyával fedjük be. A burgonyá- 
ra öntjük a kisütőzsirt, meghint- 
jük apró kockára vágott szalon- 
nával, azután 2 deci vizzel, 3 deci 
tejföllel öntözzük meg. Jó meleg 
sütőben vagy kemencében lassan 
világospirosra sütjük. Sütési ide- 
je egy óra. Lapátkanál segitségé- 
vel melegitett tálra tálaljuk. 


Beefsteak tükörtojással. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként 14—-16 dekás 
bélszinszeletek és 1 tojás. A 
10 drb Beefsteak elkészítésé- 
hez: 6 dkg zsir, 6 dkg étolaj, 
kevés törött bors, só, 3 dkg 
vaj, 


Az öklünkkel  megveregetett 
bélszinszeletet kezünkkel vissza- 
igazgatjuk az eredeti alakjukra, 
azután pedig kevés törött borssal 
meghintjük és egy levesestányér- 
ba öntött étolajban megforgatjuk 
őket. 


Egy serpenyőben  felhevitett 
kisujjnyi zsirban a szeleteket hir- 
telen rozsdavörösre sütjük. Sütés 
közben a tányérban levő olajat 
is a zsirhoz öntjük. A sze- 
letek első oldalát süssük fedő 
alatt 4 percig, a második oldalát 
fedő nélkül 2 percig. Zsirban pi- 
ritott, kerekre vágott kenyérsze- 
letkékre tálaljuk és kissé meg- 
sózzuk őket, mindegyiknek a te- 
tejére, még forrón, mogyorónyi 
vajat és 1—1 tükörtojást teszünk. 

A tükörtojás készitése: 

Amig a beefsteaket sütjük, 
addig a tükörtojássütőben a ke- 
vés felhevitett zsirra ütött tojá- 
sokat lassan kisütjük, ugy hogy 
a tojás fehérje megkeményedjen, 
a sárgája lágy maradjon. A tü- 
körtojás csak akkor izletes, ha 
egészen fényes. 


Köritjük zsirban sült . burgo- 


egyenletes 


Roston készitett beefsteak angol szalonnával. 


nyával, sós vizben főzött és vaj- 
jal leöntött zöldfőzelékkel. Ez le- 
het: zöldbab, karotta, spárgafej, 
zöldborsó. 


Beefsteak angol szalonnával, 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként 14—16 dekás 
bélszinszeletek, 4 dkg csá- 
szárszalonna. Elkészitéséhez: 
6 dkg zsir, 6 dkg étolaj, ke- 
vés törött bors, 3 dkg vaj, só. 
Öklünkkel megveregetjük, majd 

az eredeti alakra visszaigazgatjuk 
és vékony szelet angolszalonná- 
val, spárgával körülkötjük a bél- 
szinszeleteket. Utána törött bors- 
sal meghintjük, egy tányérban 
levő kevés étolajban megmárt- 
juk, kisujjnyi forró zsirban ki- 
sütjük őket. (Mindkét oldalnak 
kisütési ideje összesen 6—7 perc.) 
A beefsteak első oldalát süssük 
fedő alatt, hogy tul angolos, azaz 
véres ne legyen. Miután a sza- 
lonnát körülfogó spárgát levág- 
tuk, melegitett tálra tálaljuk a 
szeleteket. Gyengén  megsózzuk 
őket, azután mogyorónyi vajat 
teszünk a tetejükre, vagy a ki- 
sütő zsirral megöntözzük őket. 
köritjük burgonyapürével, vagy 
zsirban sült burgonyával és sós- 
vizben főtt, vajjal leöntött zöld- 
főzelékkel. 


Bélszinszeletek gombamártással. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 10 dekás bél- 
szinszeletek, 30 dkg gomba, 
5 dkg olaj, 3 dkg vöröshagy- 
ma, 12 dkg zsir, 5 dkg liszt, 
só, törött bors, 1 deci tejföl. 


Az  öklünkkel megveregetett 
bélszinszeleteket kevés törött 
borssal, sóval hintjük meg, majd 
olajba mártjuk és a kisütésíg 
félretesszük őket. A megtisztitott 
gombát szeletekre vágjuk. 3 dkg 
finomra vágott vöröshagymát 
kissé megsózunk. Egy edényben 
felhevitünk 5 dkg zsirt, hozzá- 
adjuk a gombát és a finomra vá- 
gott vöröshagymát, 3 percig pi- 
ritjuk, majd 5 dkg liszttel hint- 
jük meg, ezzel szintén piritjuk 
egy keveset és 5 deci csontlével 
vagy vizzel eresztjük fel. Kevés 
sóval, törött borssal ízesítjük, ál- 
landó keveréssel felfőzzük. 

A mártást a tűzhely szélén 
vagy kislángon tartjuk addig, 
amig tálalunk. 

Egy serpenyőben  felhevitett 
zsiron hirtelen rozsdavörösre süt- 
jük a megveregetett és olajba 
mártott bélszinszeleteket. A sze- 
letek első oldalát fedő alatt, a 
másodikat fedő nélkül sütjük. 
Sütési ideje összesen 4—6 perc. 
Melegitett tálra tálaljuk. A gom- 
bamártást néhány evőkanál tej- 
föllel keverjük el és a tálon a 
bélszinszeletek köré öptjük. Va- 
jas, — petrezselymes " burgonyát, 
vagy piritott burgonyát. tálalunk 
hozzá köritésnek. 


Bélszin hálóban. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként 15 dkg bél- 
szint számitva, egy darabban 
1.50 kg-ot vásárolunk. 1 

20 dkg gomba, 3 pár virsli 


(lehetőleg szepesi), 15 dkg pá- 
rolt rizs, 8 dkg zsir, 2 egész 
tojás, só, törött bors, 25—30 
dkg sertésháló. 


A sertéshálót több bő vizben 
megmossuk, majd használatig hi- 
deg vizben áztatjuk. 

A bélszint hártyáitól megtisztit- 
juk, öklünkkel végig megvereget- 
jük, sóval, törött borssal meghint- 
jük és egy sütőpléhben felhevi- 
tett 6 dkg zsiron hirtelen világos 
rozsdavörösre sütjük. A sütőből 
kivéve kissé kihütjük. 

Egy edényben összekeverünk 
15 dkg párolt rizst 20 dkg piritott 
gombával és a 3 pár karikára vá- 
gott virslivel és 2 egész tojással. 
A sertéshálót a vágódeszkán szét- 
terítjük, közepére ujjnyi vastag 
csikot kenünk a töltelékből, erre 
ráhelyezzük a kisütött bélszint. A 
bélszint magát is mindenütt be- 


kenjük a rizsás vagdalékkal, ami- - 


lyen vastagon csak telik. Azután 
ráhajtjuk a sertésháló töltetlen 
részét és ebbe óvatosan belegön- 
gyöljük. A sertésháló két végét a 
bélszin alá hajtjuk. Egy bádog 
sütőpléhbe helyezzük és forró 
sütőben addig sütjük, amig a háló 
világos rozsdavörös, ropogós nem 
lesz. 

Akkor felvágjuk és melegitett 
tálra tesszük, kisütő levét külön 
csészében adjuk hozzá. Kel- 
bimbóval, zsirbansült burgonyá- 
val és idénysalátával tálaljuk, 


Bélszinszeletek Hubertus-módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként 1 drb 10 de- 
kás bélszinszelet, 30 dkg 
championgomba, 20 szem 
capribogyó, 5 pár szepesi 
virsli, 5 dkg vöröshagyma, 2 
deci tejföl, 12 dkg zsir, só, 
törött bors, 2 evőkanál para- 
dicsom, 


A télszinszeleteket megvereget- 
jük, gyengén besózzuk, törött 
borssal meghintjük és félretesz- 
szük. Közben a vöröshagymát és 
a 30 dkg championgombát na- 
gyon apróra vágjuk és a szepesi 
virslit karikákra vágjuk fel. 

Serpenyőben felhevitett zsirban 
a szeleteket hirtelen mindkét ol- 
dalon rozsdabarnára sütjük. A 
sütés oldalanként 2—2 percig 
tart. A kisült szeleteket melegi- 
tett tálra rakjuk. A kisütőzsir- 
ban megpiritjuk a finomra vágott 
vöröshagymát, hozzáadjuk az ap- 
róra vágott gombát, a capribo- 
gyót, ezeket 3 percig piritjuk 
folyton kevergetve és azután két 
evőkanál — paradicsommal  fej- 
eresztjük és kissé megsózzuk. 
Amikor jól forr, hozzáöntjük a 
két deci tejfölt egy kávéskanál 
liszttel elhabarva, Belerakjuk a 
karikákra vágott szepesi virslit, 
azután ujra felforraljuk a már- 
tást és a tálra kirakott bélszin- 
szeletekre öntjük. A mártást na- 
gyon gyorsan kell elkésziteni, 
/ssngl közben a bélszin ki ne hül- 
jön. 

. Hozzá párolt rizsát, burist, vagy 
piritott burgonyát adunk. 


——— - 


Szalonnával tüzdelt bélszin- 
szeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként 1 drb 12 de- 
kás bélszinszeletet veszünk. 
Só, 15 dkg zsir, törött bors, 
25 dkg szalonna, mártásához: 
két evőkanál paradicsom, két 
evőkanál tejföl, egy evőkanál 
worcester-mártás. 


A bélszinszeleteket megvereget- 
jük, gyengén  besózzuk, törött 
borssal meghintjük. A paradicso- 
mot 3 dkg felhevitett zsirban meg- 
piritjuk, hozzáadjuk a tejfölt, a 
Worcester-mártást, azután két 
evőkanál vizzel együtt felforral- 
juk és egy edénybe öntve meleg 
helyre tesszük. A bélszinszelete- 
ket vékony  szalonnacsikokkal 
megtüzdeljük és a serpenyőben 
felhevitett kisujjnyi zsiron hirte- 
len, mindkét oldalán rozsdabar- 
nára sütjük. A kisült szeleteket 
egy melegitett edényben tartjuk 
és amikor az összes szeletek ki- 
sültek, melegitett tálra rakjuk. 
Az előzőleg elkészitett mártást a 
kisütőzsirral elkeverjük,  felfor- 
raljuk és a tálon lévő szeletekre 
öntjük. Zsirban piritott burgo- 
nyát vagy  purgonyapürét és 
idénysalátát tálalunk köritésnek. 


Flekken marhahusokból 


Flekkent készithetünk mind- 
azokból a marharészekből, melye- 
ket angolosan, vagyis frissen süt- 
ve is elkészithetünk. Ilyen: a 
hátszinszelet, a rostélyos, a bél- 
szinszelet, a bélszin, a beefsteak, 
a tournedos. 

A flekken sütése igen egysze- 
rü és a gázzal felszerelt háztar- 
tásokban ma már igen gyakori a 
rost, melynek szabályozható alsó 
és felső lángja van. A flekken- 
sütésnét a rostra helyezett hus- 

- szeletet felső lánggal sütjük meg. 


Ha nincs gázrostunk, akkor egy 
használtabb sütőpléhbe felhevi- 
tett faszénparazsat teszünk és 
arra egy rostot helyezünk rá. Ez 
a rost nagyon hasonlit a közön- 
séges gáztüzhelyek sütőjének rost- 
részes betétjéhez. A husszeleteket 
a hamusodó, szunnyadó parázs 
fölé a rostra rakjuk rá. 


A rostot használat előtt kony- 
haruhával jól ledörzsöljük, és 
szalonnával átkenjük. A roston- 
sütésre elkészitett, megveregetett 
husszeleteket egy kis sóval, tö- 
rött borssal hintjük meg és a for- 
ró roston nem tulsok parázs fö- 
lött megsütjük mindkét oldalán. 
Sütés közben a szeleteket egy kis 
olvasztott vajjal lehet megkenni. 
A szeletek mindkét oldalát vilá- 
gos rozsdabarnára sütjük, ügyel- 
ve arra, hogy ne száradjanak ki. 

A roston való sütésnek egyik 
igen könnyü módját ismertettük. 
Az öreg, használt sütőpléh kivá- 
lóan helyettesíti az eredeti nagy 
faszénrostokat. Nyáron a szabad- 
ban, kertben egy-két téglára he- 
lyezzük rá a parazsat tartalmazó 
sütőpléhet és vendégeink láttára 
a vacsorázó asztal mellett készit- 
jük el a zamatos rostonsült flek- 
kent. 


Ugyanazon a faszénparázson, a 
pléh egyik sarkában, mialatt a 
flekken sül, megfőzhetjük a köri- 
tő burgonyát is. Azonkivül: nyol- 
cadokra vágott savanyitott fejes- 
káposztát, vagy tetszés szerinti 
salátát adunk hozzá. 


Marhatokány. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 80 dkg marhalapocka, 
vagy gömbölyű felsál, 18 dkg 
zsir, 30 dkg vöröshagyma, 3 
dkg édes pirospaprika, 3 deci 
paradicsom, törött bors, I 
csapott . kávéskanál — majo- 
ranna, 3 gerezd fokhagyma, 
3 deci tejföl, só. 


A hust megmossuk és kisujj- 
nyi vastag  metéltnek apritjuk 
fel. A metéltekre vágott hust a 
vöröshagymával együtt egy le- 
fedhető lábosban forró zsirban 
megpiritjuk. Amint levét el- 
sülte, hozzáadunk sót, paprikát, 
a kezünkben összedörzsölt majo- 
rannát, törött borsot, késsel jól 
eldörzsölt fokhagymát és egy kis 
vizzel feleresztjük. Kis lángon 
vagy tűzhely szélén óvatosan pá- 
roljuk, mert a hus gyorsan leég. 
Amint puhulni kezd, adjuk hoz- 
zá azonnal a paradicsomot és jól 
elkeverve, pároljuk puhára. Ami- 
kor a hus puha, hozzáadjuk a 
tejfölt is és összekeverve, levesz- 
szük a tűzről. Melegitett tálra tá- 
laljuk. Hozzá piritott tarhonyát, 
burgonyát és idénysalátát adunk. 
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Tarhonyás marhatokány, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.80 kg marhalapocka, 15 dkg 
füstölt szalonna, 12 dkg zsir, 
kávéskanálnyi majoranna, 3 
deci paradicsom, só, törött 
bors, 80 dkg tarhonya. 


Egy lábosban felhevitünk 6 dkg. 
zsirt és belerakjuk a bőrével 
együtt apró kockákra vágott sza- 
lonnát. A szalonnát lassan fe- 
hérre sütjük, hozzáadjuk a meg- 
mosott és kisujjnyi vastagságu 
metéltekre vágott marhahust és 
a vékony karikára vágott vörös- 
hagymát. Só, majoranna, törött 
bors jön még hozzá. Jól elkever- 
ve, fedő alatt puhára pároljuk a 
tokányt. Ne felejtsük el a páro- 
lás alatt elfőtt levet kevés vizzel 
pótolni s ha a hus puhul, a para- 
dicsomot lassanként öntsük hoz- 
zá. Közben egy másik edényben 
6 dkg zsiron állandó keveréssel 
világos  zsemlyeszinüre piritjuk 
meg a tarhonyát. Forró vizzel 
feleresztjük, megsózzuk és fedő 
alatt a tűzhely szélén, azaz kis 
lángon pároljuk. Ha a tarhonya 
puhulni kezd, összekeverjük a 
hussal, kevés vizet öntünk alája 
és lefedve, tűzhely szélén, vagy 
a sütőben pároljuk készre. Hoz- 
zá idénysalátát vagy savanyusá- 
got adunk. 


Bécsi fartőszelet leveshusból 
készitve. 


Hozzávalók 10 személyre: 
A huslevesben elkészült, pu- 
hára főtt fartő husa  szele- 
-tekbe vágva. 10 személyre 2 
kg. 3 gerezd fokhagyma, 10 
dkg libazsir, 2 evőkanál fi- 
nomra vágott  zöldpetrezse- 
lyem, 3 deci húsleves. 


A huslevesből kiszedett leves- 
hust vékony szeletekre vágjuk. 
Egy lefedhető lábosban felhevit- 
jük a libazsirt és belerakjuk a 
nagyon finomra vágott, majdnem 
folyékony fokhagymát. A hus- 
szeleteket azonnal hozzáadjuk a 
zöldpetrezselyemmel együtt és 
megforgatjuk a zsírban, amelyet 
feleresztünk 3 deci huslevessel. 
A hust addig pároljuk, amig a 
levét majdnem elfőtte. Melegitett 
tálra tálaljuk, főtt burgonyával, 
vagy tört burgonyával köritjük, 
vagy pedig bármilyen főzelék- 
hez mint feltétet adhatjuk. 


Marhaszelet vadászosan. 


Hozzávaló: személyenként 
1 db 15 dekás felsálszelet, 10 
személyre: 15 dkg zsir, 20 
dkg savanyu uborka, 5 dkg 
kapribogyó, 1 babérlevél, 20 
dkg gomba, 30 dkg császár- 
szalonna, törött bors, 1 deci 
paradicsom, 2 deci tejföl, 10 
deka vöröshagyma. 


A szeleteket megveregetjük és 
besózzuk, azután serpenyőben 
felheviített zsirban hirtelen rozs- 
dabarnára sütjük mindkét olda- 
lát. A kisült szeleteket egy le- 
fedhető lábosban rakjuk. A ki- 
sütő zsirban  megpiritjuk a fi- 
nomra vágott vöröshagymát, a 
hagymás zsírt kevés vizzel fel- 
eresztjük és a szeletekre öntjük 
Hozzáadjuk a kapribogyót, törött 
borsot ésa hust fedő alatt puhára 
pároljuk annyi lében, amennyi el- 
fedi. Ha a hus puha, hozzáadjuk 
a  babérlevelet, a meghámozott, 
apró kockákra vágott savanyu 
uborkát és a paradicsomot. Kis 
ideig tovább főzzük. Közben egy 
kis zsiron aranysárgára piritjuk 
meg az apró kockákra vagy me- 
téltre vágott császárszalonnát és 
gombát. A puha szeletekre rá- 
öntjük a tejfölt és elkeverjük a 
levével, egyszer felforraljuk, de 
tovább nem főzzük. Ha sürübb 
mártást akarunk, tehetünk a tej- 
fölbe egy evőkanál lisztet is. A 
szeleteket melegitett tálra tálal- 
juk, a mártást köréje öntjük és 
ráhintjük a kisütött gombás sza- 
lonnakockákat. — Párolt rizzsel, 
tört burgonyával, vagy zsirban 
piritott és apró kockára vágott 
burgonyával együtt tálaljuk. Cék- 
lát. burgonyasalátát, vagy vegyes 
salátát adunk hozzá. 


Párolt marhanyelv. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Személyenként  18—20 dkg 
nyers marhanyelvet veszünk. 
15 dkg leveszöldség, 10" dkg 
vöröshagyma, 1 gerezd fok- 
hagyma, 1 cítrom, 2 deci pa- 
radicsom, 12 dkg zsir, 3 deci 
tejföl. 


A marhanyelvet megtisztitjuk, 
többször egymásután bő forró 
vizbe mártjuk, megkaparjuk és 
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annyi vizben, amennyi elfedi, 
legalább 30 percig főzzük. Az igy 
előfőzött marhanyelvről könnyen 
lekaparhatjuk egy éles késsel a 
nyelv érdes bőrrészeit. Azután 
még egyszer megmossuk. Egy le- 
fedhető lábasban, felhevitett zsir- 
ban megpiritjuk az apróra vá- 
gott zöldséget és hagymát, azután 
beletesszük a zsírba az összetört 
fokhagymát és a nyelvet és azt 
is megpiritjuk. Amikor a nyelv 
megpirult, annyi vizet öntünk 
rá, hogy elfedje. Megsózzuk és 
addig főzzük, amig a nyelv pu- 
hulni kezd, akkor azután levét 
citromlével és citrom héjával ize- 
sitjük. Tovább pároljuk, amig 
leve majdnem teljesen el nem 
főtt. A nyelvet kivesszük, levé- 
hez két evőkanál lisztet keve- 
rünk, kissé  megpiritjuk és két 
deci paradicsomot öntünk rá. 
Amikor felforrt, egy kevés viz- 
zel felhigítjuk és szitán vagy 
szürőkanálon keresztül áttörjük. 
Az áttört mártást ismét felfor- 
raljuk és tejföllel izesitjük. A 
felszeletelt nyelvet tálalásig a 
mártásba rakva hagyjuk. Mele- 
gitett tálra tálaljuk, hozzá ma- 
karónit vagy köményes burgo- 
nyát vagy metéltet adunk. 


Marhanyelv boros mártásban. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Egy 1.80—2 kg nagyságu 
marhanyelv, 8 dkg zsir, 15 
dkg vöröshagyma, 15 dkg 
zöldség, só, törött bors, cit- 
romhéj, 5—6 tárkonylevél, 4 
dkg liszt, 1 — decibor, 2 deci 
tejföl. 

A marhanyelvet forró vizzel 
leöntjük, megkapargatjuk, meg- 
mossuk és annyi forrásban levő 
vizbe tesszük bele, hogy az el- 
fedje. Megfelelő főzés után a 
marhanyelvről alaposan letisztiít- 
juk az érdes bőrét. (30—40 perc- 
nyi főzés után a marhanyelv ér- 
des bőre könnyen lekaparható, 
leszedhető.) Egy lábasban felhe- 
vitünk 8 dkg zsirt, 15 dkg vörös- 
hagymát és 15 dkg apróra vágott 
zöldséget kissé piritunk benne és 
a zöldségre ráhelyezzük a mar- 
hanyelvet. Annyi vizet öntsünk 
a nyelvre, hogy a lé félig fedje. 
Sóval, törött borssal, kevés re- 
szelt citromhéjjal és 5—6 tár- 
konylevéllel izesitjük. Amikor a 
nyelv puha, levét egészen elfőz- 
zük, majd 4 dkg liszttel hintjük 
meg; kissé még piritjuk. Azután 
ráöntünk 3 deci vizet és 114 deci 
borral együtt jól felforraljuk. A 
zöldséges, hagymás levet szitán 
áttörjük és visszatéve a lábasba, 
2 deci tejföllel, kevés citromlével 
izesitjük. Tálalásig a már kész 
mártásban tartjuk forrón a marha- 
nyelvet. A tálalásnál a nyelvet 
vékony, 1 cm vastag szeletekre 
vágjuk és jó forró mártással önt- 
jük le.  Zsemlyegombóccal vagy 
makarónival tálaljuk. 


Erdélyi káposztás gombóc. 


Hozzávalók 10 személyre: 
80 dkg marhahus és 80 dkg 
sertéshus, megdarálva. 10 
dkg füstölt szalonna, apró 
kockára vágva, 20 dkg vö- 
"röshagyma, 12 dkg zsir, ká- 
véskanálnyi piros paprika, 2 
kg savanyu káposzta, 3 deci 
tejföl, só, törött bors, 2 egész 
tojás. 

A megdarált hust egy tálban 
összekeverjük sóval, törött bors- 
sal, tojással, 10 dkg finomra vá- 
gott és 3 dkg zsirban megpiritott 
vöröshagymával. A keveréket jól 
kidolgozzuk. Végül hozzáadjuk a 
10 dekagramm apró kockákra 
vágott füstölt szalonnát. 10 deka- 
gramm  — vöröshagymát nagyon 
vékony szeletekre vágunk és 
a  levétől kinyomott savanyu 
káposztát ezzel a hagymával 
együtt egy zománcos sütőpléhbe 
rakjuk és abban eligazitjuk. A 
káposztát kevés forró vizzel le- 
öntjük, majd jó meleg sütőbe 
tesszük. Amig a káposzta jól fel- 
hevül, a darált husból vizes kéz- 
zel husz darab egyforma nagy- 
ságu gombócot készitünk és a 
káposzta tetejére rakjuk. A ká- 
posztás gombócokat forró sütőbe 
tesszük. Egy edényben 9 dkg zsirt 
felhevitünk, piros paprikával el- 
keverünk, hozzáadunk 3 deci tej- 
fölt, azután levesszük a tűzről. 
Ezzel a tejfölös zsirral öntözget- 
jük a káposztát és a gombócokat 
sütés közben. A gombócoknak 
világos rozsdavörösre kell meg- 
sülni. A ráöntözött levet ne süs- 
sük el egészen. Melegitett tálra 
tálaljuk, ugyhogy alul legyen a 
káposzta, tetejére rakva a gom- 


bóc és hozzá külön kukoricaká- 
sát vagy zsirban sült burgonyát 
adunk, 


Bográcsgulyás. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.60 kg marha- vagy sertés- 
hus, 1.20 kg burgonya, 20 dkg 
vöröshagyma, 10 dkg zsir, 3 
dkg édesnemes rózsapaprika, 
3 deci paradicsom (nyáron 50 
dkg nyers paradicsom), ká- 
véskanál . köménymag, só, 
esetleg néhány zöldpaprika, 
1 fokhagymagerezd. — A csi- 
petkéhez: 1 tojás, 1 dkg só, 
20 dkg liszt. 


A hust felapritjuk egyenlő, 
apró kockákra.  Megmossuk, 10 
dkg felhevitett zsirban megpirit- 
juk a finomra vágott vöröshagy- 
mát és hozzáadjuk a felapritott 
hust. Kissé lepiritjuk, majd meg- 
hintjük piros paprikával és jól 
elkeverjük.  Megizesitjük sóval, 
finomra vágott köménymaggal és 
egy gerezd fokhagymával. Kevés 
vizzel feleresztjük és fedő alatt 
pároljuk. Amikor a hus puha, 
hozzáadunk paradicsomot, apró 
kockára vágott burgonyát, eset- 
leg karikára vágott zöldpaprikát 
és annyi vizzel öntjük fel, hogy 
személyenként 214—3 deci gu- 
lyást tudjunk tálalni. Lassu for- 
rással főzzük puhára. Ha a bur- 
gonya is puha, apróra szaggatott 
csipetkét főzünk bele. 

Csipetke készítése: 1 egész to- 
jásból, 1 dkg sóval, 20 dkg liszt- 
tel és néhány evőkanál vizzel jó 
kemény, nehezen nyujtható tész- 
tát gyurunk. Fél centiméter vas- 
tagságu és tenyérnyi nagyságu 
darabokra nyujtjuk és egészen 
apró, borsószem nagyságu csipet- 
kékre szaggatjuk. Az egész tész- 
tát egyszerre főzzük bele a gu- 
lyásba. Ezután a gulyást elkever- 
jük és lassan felfőzzük, majd tá- 
lalásig lefedve hagyjuk. Ha kap- 
ható zöldpaprika, vágjunk egy 
darabot finom metéltre és ezzel 
meghintve adjuk asztalra a gu- 
lyást. 


Hagymás lé levesben főtt 
husokhoz. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 dkg zsir, 15 dkg vörös- 
hagyma, 2 dkg piros paprika, 
2 deci paradicsom, só, né- 
hány deci husleves vagy viz. 


Ha a levesben főtt hus nem 
akar megpuhulni, a következő- 
képpen javitsuk fel: Felhevitett 
zsirban nagyon finomra vágott 
vöröshagymát piritunk meg," pi- 
ros paprikát és paradicsomot ke- 
verünk hozzá, megsózzuk, 2—3 
deci huslevest vagy vizet öntünk 
rá és jól felforraljuk, hogy a 
hagyma szétfőjön. A leveshust 
szeletekre vágjuk. beletesszük a 
hagymás lébe és addig pároljuk, 
mig meg nem puhul. Ez nem fog 
sokáig tartani, mert a szeletekre 
vágott hus a gőzben hamar meg- 
puhul és igy izét, zamatját is 
megtartja: A hagymás lében pá- 
rolt leveshust mindenféle főze- 
lékhez feltétnek adhatjuk, vagy 
pedig burgonyával és savanyu- 
sággal köritjük. 


BORJUHUSOK 


Vagdalt borjuszelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 20 dkg darált borjuhus, 


6 dkg vöröshagyma, 12 dkg: 


zsir, 2 és fél db zsemlye, só, 
törött bors, 1 deci édes tejföl, 
pár. kanál paradicsom, 3 db 
tojás. 

A zsemlyét tejbe vagy vizbe 
áztatjuk és utána jól kinyomjuk. 
A vöröshagymát nagyon finomra 
vágjuk és 2 dkg zsirban arany- 
sárgára fonnyasztjuk. Egy tálban 
összekeverjük a darált hust, a ki- 
nyomott zsemlyéket, tojásokat, a 
piritott hagymát, hozzáadunk sót, 
törött borsot, tejfölt és az egészet 
kézzel jól összekeverjük, kida- 
gasztjuk. Amikor a hus a ke- 
zünkben szikkadttá vált, köny- 
nyen tudjuk formázni. 

Tetszés szerint egyben, vagy 
szeletekben sütjük ki. 

Kevés liszttel elkevert zsemlye- 
morzsával meghintett vágódesz- 
kán egyforma szeletekre, . vagy 
hosszukás cipóba is formázhatjuk. 

Igen ajánlatos egy kisebb tep- 
siben egyszerre sütőben sütni ki 
a szeleteket. A sütőpléhet fagyos 
zsirral kenjük meg a szeletek be- 
rakása előtt. Ha egy darabban 
sütjük ki, ugyanugy készitjük el 
a sütőpléhet. Amikor a hus ki- 
sült, zsirjába kevés paradicsomot 


és néhány evőkanál vizet öntünk 
és ezzel a lével a vagdalthust 
többször meglocsoljuk. A lébe 
helyezett hust tálalásig meleg he- 
lyen tartjuk. 

Körithetjük párolt rizzsel, zsir- 
ban piritott burgonyával, formá- 
ban piritott tört burgonyával és 
idénysalátával. 

Ha főzelékre tálaljuk:  adha- 
tunk hozzá kelfőzeléket, édeská- 
posztafőzeléket, paradicsomos ká- 
posztafőzeléket, — burgonyapürét, 
esetleg száraz babból készült pü- 
rét is, k 


Gombás borjuszelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 12 dekás bur- 
ju jfelsálszelet, 3 dkg champi- 
gnon gomba, 10 személyre 6 
dkg zsir, 2 dkg vaj, 3 deci 
tejföl, 2 evőkanál zöld petre- 
zselyem, 2 dkg liszt, só, tö- 
rött bors. 


A borju felsálszeleteket meg- 
veregetjük, a szélein lévő izmos 
hártyát levágjuk, gyengén meg- 
sózzuk, liszttel"beporozzuk és kis- 
ujjnyi zsirban mindkét oldalát 
hirtelen kisütjük. A kisütőzsirnak 
jól felhevitettnek, forrónak kell 
lennie. A kisütött szeleteket egy 
lefedhető lábosba rakjuk, majd a 
kisütőzsírban megpiritjuk a sze- 
letekre vágott gombát (2 perc), 
majd petrezselyemmel elkeverve 
a szeletekre öntjük. Kevés vizzel 
feleresztjük, sózzuk, majd fedő 
alatt puhára pároljuk. 

Ha a szeletek puhák, ugy 3 
deci tejfölt összekeverünk 2 dkg 
liszttel és a forrásban lévő hus- 
szeletekre öntjük. Levével össze- 


keverjük és egyszer  felforrni 
hagyjuk. 
Izlésünk szerint: vajas galus- 


kával, petrezselymes, vajas bur- 
gonyával, vagy vajas metélttel és 
idénysalátával tálaljuk. 


Milanói borjuszelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 12 dkg borju- 
szelet (felsálrész), 3 tojás, 10 
dkg liszt, 20 dkg zsemlyemor- 
zsa, só, 20 dkg zsir, 6 dkg re- 
szelt sajt, 1 kg vékony ma- 
karóni, 4 deci paradicsomlé, 
3 dkg vaj, 10 dkg sonkavége, 
vagy főtt füstölthus. 


A makarónit egyenlő darabok- 
ra tördeljük és befőzzük a forrás- 
ban lévő vizbe. Lassu forralás- 
sal főzzük puhára, aztán leszür- 
jük. Egy lábosban felhevitett 3 
dkg vajjal elkeverjük és lefed- 
jük. Egy edényben 3 dkg zsiron 
2 dkg lisztet hevitünk fel habzá- 
sig, majd feleresztjük paradi- 
csommal. Sóval, csipetnyi cukor- 
ral izesitjük és felforraljuk. For- 
rás közben hozzáadjuk a 10 dkg 
finom metéltre vágott sonkát, 
vagy főtt füstölthust. 

A borjuszeleteket megvereget- 
jük, gyengén besózzuk, lisztben, 
tojásban, zsemlyemorzsában meg- 
forgatjuk és kétujjnyi forró zsir- 
ban lassan kirántjuk. A kisütött 
szeleteket tálalásig egy  lefed- 
hető lábosba gyüjtjük. 

A makarónit összekeverjük a 
sonkás paradicsommal, a tál kö- 
zepére tálaljuk, reszelt sajttal 
meghintjük. "A kirántott szelete- 
ket izlésesen a makaróni köré 
rakjuk és forrón tálaljuk. 

Hozzá: fejes-, uborka-, paradi- 
csom-, cikória- vagy  endivia- 
salátát tálalunk. 


Császárszelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 12—14 dekás 
borjufelsál, vagy sertésslussz 
szeletet számitunk. 

10 személyre 8 dkg zsir, 16 
dkg finom metélt, 2 tojás, 1 
deci tejföl, 6 dkg reszelt sajt; 
2 evőkanál paradicsom, 2 dkg 
vaj. 

A tésztát forrásban lévő vizben 
főzzük, majd leszürve egy lábos- 
ban 2 dkg vajjal összekeverjük 
és meleg helyen tartjuk. A hus- 
szeleteket megveregetjük, gyen- 
gén besózzuk, liszttel beporozzuk 
és kisujjnyi zsirban mindkét ol- 
dalán hirtelen átsütjük. 

Mártása: a kisütőzsírban meg- 
piritjuk a paradicsomot, kávés- 
kanálnyi liszttel meghintjük, el- 
keverjük s 2 deci vizzel felereszt- 
jük, felforraljuk, majd egy sütő- 
pléhbe öntjük (a pléh nagyobb 
nem lehet, mint amilyen a szele- 
tek elhelyezésére szükséges). .A 
kifőzött tésztára 2 egész tojást 
ütünk, 1 deci tejfölt keverünk 
hozzá, ezzel jól összevegyitjük és 
aztán a 10 szeletre egyformán fel- 
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kenjük. A felkent és a sütőpléh- 
ben lévő mártásba helyezett sze- 
letekre reszelt sajtot hintünk. 
Ezekután a szeleteket forró sütő- 
ben aranysárgára sütjük. Melegi- 
tett tálra, lapátkanállal tálaljuk. 
Levét kevés vizzel feleresztve, 
felforralva öntjük alája. 

Fejes-, endivia-, cikória- vagy 
tejfeles uborkasalátával tálaljuk. 


Zöldborsós borjuszeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 szelet 12 dekás borjufelsál 
vagy fartőszelet, 1.50 kg ki- 
fejtett gyenge zöldborsó vagy 
konzervborsó, 8 dkg zsir, 4 
dkg liszt, 4 dkg vaj, 2 deci 
tejszin vagy tej, evőkanál fi- 
nomra vágott petrezselyem, 
só. 


A szeleteket megtisztitjuk hár- 
tyáitól, megveregetjük, gyengén 
besózva liszttel beporozzuk és 
egy serpenyőben felhevitett 8 dkg 
zsirban mindkét oldalán hirtelen 
rozsdavörösre sütjük. A szelete- 
ket egy lefedhető lábosba rakjuk. 
Egy külön edényben 4 dkg vaj- 
jal, kevés sóval és vizzel a zöld- 
borsót puhára pároljuk. (Ha kon- 
zervborsót használunk, nem kell 
párolni.) A kisütőzsirt kevés liszt- 
tel meghintjük, zöldpetrezselyem- 
mel elkeverjük és kevés vizzel 
feleresztve a szeletekre öntjük. 
Lassu forrással, lefedve, a szele- 
teket puhára pároljuk. Ha leve 
elífő, a puha zöldborsó levével 
eresztjük fel. Amikor a szeletek 
puhák, hozzáöntjük a zöldborsót, 
tejszinnel vagy tejjel összekever- 
jük a levét és mégegyszer felfor- 
raljuk. 

Melegitett tálra tálaljuk, hozzá 
petrezselymes vajas burgonyát és 
idénysalátát adunk. 


Paradicsomos borjuszeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db 12 dekás borjufelsál- 
szelet, 1 liter paradicsomlé, 6 
dkg vaj vagy zsir, 3 dkg liszt, 
20 dkg leveszöldség, 5 dkg 
vöröshagyma, 2 dkg cukor, só. 

A szeletek kisütéséhez 8— 
10 dkg zsir. 


A megtisztitott zöldséget tor- 
mareszelőn lereszeljük és 6 dkg 
vajon vagy zsiron aranysárgára 
piritjuk. Hozzáadjuk a finomra 
vágott vöröshagymát, keveset to- 
vábbpiritva meghintjük 3 dkg 
liszttel, ezzel is keveset piritjuk, 
majd feleresztjük 2 deci vizzel és 
1 liter paradicsomlével. Kevés só- 
val, cukorral izesitjük, keverge- 
téssel jól felforraljuk. Legalább 
15—20 percnyi főzés után a már- 
tást egy lábosba szürjük át, a 
zöldséget szitán áttörve szintén 
hozzáadjuk, majd kis lángon vagy 
a tűzhely szélén tovább főzzük. 
Egy serpenyőben felhevitett zsir- 
ban a felsálszeleteket mindkét 
oldalán hirtelen kisütjük, aztán a 
paradicsommártásba rakjuk. (A 
szeleteket a sütés előtt éppen ugy 
megveregetjük, besózzuk, liszttel 
behintjük, mint a naturszelete- 
ket.) Mártásban pároljuk puhára. 
Párolási ideje kb 20 perc. 

Hozzá külön tálban vajas ga- 
luskát vagy metéltet vagy sajtos 
makarónit dálalunk. 


Salzburgi szeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db 12 dekás borjufelsál- 
vagy fartőszelet, 1.60 kg tök 
vagy 2 kg spárga, 8 dkg zsir, 
4 dkg liszt, 3 deci tejföl, 2 
deci tej, 2 egész tojás, só, 3 
dkg vaj. 


A tököt spárgaszerü rudakba 
vágjuk, 12 cm hosszuságban ujj- 
nyi vastagságura. Forrásban lévő 
vízben főzzük puhára vagy meg- 
tisztított spárgát főzzünk puhára 
zsinegéel összekötve, végeit egy- 
formára vágva. (Ha spárgát fő- 
zünk, ugy 2 kockacukrot adjunk 
a főzővizébe, ha tököt főzünk, 
ugy fél citrom levét öntünk a fő- 
zővizbe.) Közben elkészitjük a 
szeleteket. 

A hártyáitól megtisztitott, meg- 
veregetett, gyengén besózott és 
liszttel beporozott szeleteket kis- 
ujjnyi forró zsírban, serpenyőben 
mindkét oldalán hirtelen rozsda- 
vörösre sütjük. Egy tányérba 
szedjük a szeleteket. A közben 
puhára főtt tök vagy spárga le- 
vét leszürjük, keveset hülni hagy- 
juk, hogy kezünkkel rakni tud- 
juk. Elkésziítjük a mártását. 

Egy edényben felhevitünk 3 
dkg vajat 4 dkg liszttel, habzásig, 
majd feleresztjük 2 deci tejjel és 
3 deci tejföllel. Keveset sózzuk. 


mind új 


Állandó keveréssel a mártást tej- 
sürüségüre főzzük. A tűzről le- 
véve mégegyszer kevés sóval ize- 
sitjük, majd  hozzákeverünk 2 
egész tojást. 

A kisütőzsírral megkent tűzálló 
tálba ugy rakjuk le a szeleteket 
ferdén, hogy a közberakott tök 
vagy spárga a mártással leöntve 
és a szeletekkel összerakva szoro- 
san megtöltse a tálat. Először egy 
sor spárga vagy tök jön mártás- 
sal leöntve, aztán következnek a 
kisütött szeletek, ismét tököt 
vagy spárgát mártással rakunk 
rá, majd ismét kisütött szeleteket. 
Az összeállitásnál zöldséggel 
kezdjük és zöldséggel fejezzük 
be az összerakást. Mártással le- 
öntjük és középmeleg sütőben 
lassan világos aranysárgára süt- 
jük. A sütés ideje 30—35 perc. 

Hozzá külön tálban petrezsely- 
mes vajas burgonyát vagy bur- 
gonyapürét, fejes- vagy cikória- 
salátát adunk. 


Töltött borjuszelet vagy kotlett. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db 12—14 dekás borjukot- 
lettet vagy felsálszeletet ve- 
szünk és a töltésre a mészá- 
rosnál ujjnyi széles nyilást 
nyittatunk.és ezen át az egész 
kotlettban vagy szeletben he- 
lyet vágatunk a tölteléknek. 

A töltelékhez: 15 dkg son- 
ka vagy 20 dkg gomba, 1 
egész tojás, 2 dkg liszt, 2 
dkg vaj, 2 evőkanál tejföl. 


A töltésre felnyitott kotlette- 
ket felesleges hártyáitól megtisz- 
titjuk, majd a következő töltelék- 
kel töltjük: 

15 dkg darált sonkát 2 evő- 
kanál tejföllel, 1 egész tojással, 
kevés törött borssal, jól össze- 
keverünk, majd vászon nyomó- 
zsákból vagy erősebb zsirpapir- 
ból csavart zacskóból a kotlette- 
ket vagy szeleteket megtöltjük. 
Hurkapálcikával, vagy erősebb 
fogvájóval a nyilást összefogjuk, 
hogy a töltelék sütés közben ki 
ne folyjon. 

Ha gombával töltjük, 2 dkg va- 
jon 20 dkg nagyon apróra vágott 
gombát 2—3 percig piritunk, ezt 
kevés sóval, törött borssal izesit- 
jük, majd 2 evőkanál tejföllel, 1 
egész tojással összekeverjük. A 
tűzről levéve a töltésre használ- 
juk feL 

A megtöltött kotletteket vagy 
szeleteket gyengén besózzuk, ke- 
vés liszttel beporozzuk és egy le- 
fedhető lábosban mindkét olda - 
lán lassan rózsaszinüre sütjük. 
Ha mindkét oldala a kotlettek- 
nek vagy szeleteknek ki lett süt- 
ve, ugy 2 dkg vajat vagy 2 evő- 
kanál tejfölt és kevés vizet (3—4 
evőkanál) és 2 evőkanál paradi- 
csomlevet adunk hozzá, mely lé- 
ben a szeleteket vagy kotleteket 
fedő alatt puhára pároljuk, hogy 
teljesen átsüljenek. A lé csak 
annyi lehet, hogy a szeletek félig 
a lében párolódva süljenek jól át. 

Párolt rizzsel, piritott burgo- 
nyával és idénysalátával tálaljuk. 


Borjukotlett Esterházy-módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db 12—14 dekás borjukot- 
letteket veszünk. 8 dkg zsir, 
4 dkg vaj, 30 dkg gomba, só, 
törött bors, zöldpetrezselyem, 
5 tojás, 3 evőkanál tejföl, 10 
szelet vékony  toast-kenyér 
vagy zsemlye, 6 dkg reszelt 
sajt. 


Az izmos hártyáit és gerinc- 
csontjait letisztitjuk, majd borda- 
csontját is lekaparva, a kotlett- 
rózsa husát megveregetjük, gyen- 
gén besózzuk, liszttel behintjük és 


kisujjnyi forró zsirban mindkét 
oldalát hirtelen kisütjük. A kot- 
letteket egy lefedhető lábasba 


tesszük, kevés vajat adunk hoz- 
zá, 2—3 evőkanál vizzel vagy hus- 
levessel lassan, fedő alatt puhára 
pároljuk. A lé sohasem fedheti 
be a kotlettet. Közben elkészit- 
jük a takaróbundáját. 30 dkg 
gombát nagyon apróra vágunk, 
kevés vajjal vagy zsirral megpi- 
ritunk.  Izesitjük sóval, törött 
borssal és  zöldpetrezselyemmel, 
A piritóedényt most egész kis 
lángra vagy a tűzhely szélére he- 
lyezzük és két kotlettre szá- 
mitva 1 egész tojást ütünk a 
gombára. 2—3 evőkanál tejföllel 
jól összekeverjük és kicsi tüzön 
keveset besüritjük. Minden kot- 
lettet bekenünk ezzel a gombás 
tojással és vékony — kenyér- 
szeletekre rakjuk (a  kenyér- 
szeletek ne legyenek nagyobbak, 
mint a kotlett) és egy sütőbádo- 
gon helyezzük el azokat, Végül 


reszelt sajttal meghintjük, majd ] 


forró sütőben hirtelen kipiritjuk 
a kotletteket. Lapátkanál segit- 
ségével rakjuk melegitett tálra, 
hozzá zöldborsót, vajas spárga- 
fejeket és zsirban sült burgonyát 
adunk. Majonézes burgonyasalá- 
tával tálaljuk. 


Borju melle vagy szegye 
citromosan. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 60 dkg borjumell vagy 
szegy, 8 dkg zsir, 2 dkg liszt, 
só, 2 d7ci tejföl, 2 db citrom. 


A hust ugy vágatjuk fel, hogy 
személyenként 3—4 darabka le- 
gyen az ételadag. Tésztaszürő ka- 
nálba tesszük. Forrásban lévő 
vizzel leöntjük. 6 dkg zsirt fel- 
hevitünk egy serpenyőben, majd 
hozzáadjuk a leforrázott hust és 
azt nagy lángon kevergetéssel ró- 
zsaszinüre piritjuk. A megpiritott 
hust egy lefedhető lábasba öntjük 
át, kevés vizet öntünk alája, só- 
val izesitjük és fedő alatt puhára 
pároljuk. Az ételnek a párolás 
alatt igen kevés levet hagyunk. 
Ha a hus puha, 2 dkg zsirt fel- 
hevitünk 2 dkg liszttel és ezt a 
rántást feleresztjük 2 deci vizzel, 
aztán elkeverve a husra öntjük. 
Felforraljuk, majd keverés közben 
tejföllel és citromlével izesítjük. 
Hozzá zsemlyegombócot, vagy 
makarónit adunk. 


Gombás borjurizottó. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg borjulapocka, 30 dkg 
champignongomba, 1 kg rizs, 
10 dkg vöröshagyma, 10 dkg 
zsir, 20 dkg leveszöldség, só, 
törött bors, 5 dkg reszelt sajt. 


A hust apró kockákra vágjuk, 
majd megmosva egy tésztaszürő 
kanálban forró vizzel öblitjük le. 
6 dkg zsirt felhevitünk egy lábas- 
ban, ebben megpiritjuk a finom- 
ra vágott vöröshagymát és hozzá- 
keverjük a lecsorgatott hust, az 
egészet jól átpiritjuk, sóval, tö- 
rött borssal izesitjük és fedő alatt 
puhára pároljuk. A leveszöldsé- 
get apró kockára vágva, kevés 
vizben szintén puhára pároljuk. 

Egy fazékban, bő vizben 3 per- 
ciíg előfözzük a rizst, állandó ke- 
veréssel. Majd egy tésztaszürő 
kanálba öntjük, bő vizben leöb- 
litjük, lecsorgatjuk. Közben egy 
lefedhető lábasban 4 dkg zsiron 
megpiritjuk a negyedekbe vágott 
gombát, aztán hozzáöntjük az elő- 
főzött rizst és annyi vizzel ereszt- 
jük fel (felhasználjuk a zöldség 
levét), hogy a rizst elfedje. Sütő- 
ben lefedve a rizst puhára párol- 
juk. Ha nem keverjük meg, a ri- 
zsa szépen szemenként külön áll. 
Amikor a rizs púha, összekever- 
jük a hussal, zöldséggel és tálalá- 
sig meleg helyen lefedve tartjuk. 
Vizzel kiöblitett koszoru vagy 
puddingformába rakjuk a rizot- 
tót, kanállal megnyomkodjuk, pár 
percre a sütőbe tesszük, majd 
melegitett tálra boritjuk, ugy, 
hogy a formát egy-két percig 
nem emeljük le róla. Igy a forma 
alatt keletkezett gőz által a for- 
mából szépen kicsuszik.  Reszelt 
sajttal meghintve tálaljuk. 

Hozzá idénysalátát adunk. 


Frankfurti tokány. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.60 dkg borjulapocka vagy 
lábszár, 10 dkg zsir, 20 dkg 
vöröshagyma, 2. dkg piros- 
paprika, 2 deci paradicsomlé, 
1 kg fejtett zöldborsó, vagy 
konzerv, 5 pár virsli, 1.20 kg 
rizs, só. 

A borjuhust egyenlő apró koc- 
kára vágjuk és forró vizzel leönt- 
jük, majd  tésztaszürőkanálban 
lecsurgatjuk. Egy lábasban fel- 
hevített zsírban megpiritjuk a 20 
dkg finomra vágott vöröshagy- 
rmnát, majd hozzáadjuk a hust és 
gyakori kevergetéssel lepiritjuk. 
Ha a hus puhulni kezd, hozzáad- 
juk a pirospaprikát, sót. Ügyel- 
jünk arra, hogy pár evőkanálnyi 
viz pótolja az elpárolgott husle- 
vet. Ha a hus puha, feleresztjük 
paradicsomlével, jól felforraljuk, 
majd  hozzákeverjük a külön 
edényben puhára főzött zöldbor- 
sót és karikára vágott virslit. Jól 
összekeverve, felforraljuk,  köz- 
ben a rizst forrásban levő bó 
vizben állandó keveréssel három 
percig előfőzzük, majd tésztaszü- 
rőkanálba leszürjük, lemossuk és 
5 dkg felhevitett zsirba tesszük, 
sózzuk és annyi vizzel eresztjük 
fel, hogy a rizst elfedje. Lefedve, 
keverés nélkül sütőben pároljuk 
puhára. Igy a szemek különálla- 


Szardellás velővel "töltött borjutekercs. 


nak. A rizsát vizzel öblitett ko- 
szoruformába nyomkodjuk, majd 
pár percre a sütőbe tesszük. Me- 
legitett tállal boritjuk le a ko- 
szoruformát és azzal együtt a tál 
közepére tesszük. Az igy vissza- 
fordított formázott rizsát pár 
percig még a formában hagyjuk, 
majd a formát leemelve, a ko- 
szoru közepébe és köré tálaljuk 
a tokányt, levével együtt. Idény- 
salátát adunk hozzá. 


Szardellás velővel töltött borju- 
tekercsek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 szelet 10 dekás borjufel- 
sál, borjudió vagy borju- 
lapocka, 1 egész borjuvelő, 2 
kávéskanál — szardellapaszta, 
1 evőkanál finomra vágott 
zöldpetrezselyem, törött hors, 
10 dkg zsir, 3 evőkanál para- 
dicsom, fél deci tejföl. 


A hideg vizben megmosott és 
hártyáitól megtisztított borjuve- 
lőt nyersen összevagdossuk és egy 
serpenyőben 2 dkg zsiron, állan- 
dóan  kevergetve  megpiritjuk. 
Megizesitjük petrezselyemmel, tö- 
rött borssal, majd a tűzről levesz- 
szük és hozzákeverjük a szardel- 
lapasztát. 

A borjuhus-szeleteket megve- 
regetjük, szélein a hártyákat le- 
tisztitjuk, majd egyenletesen el- 
osztva, minden szeletre velőtöl- 
teléket kenünk A megkent szele- 
teket összecsavarjuk és spárgával 
összekötjük. Egy lefedhető lábos- 
ban felhevitjük a zsirt, belerak- 
juk a tekercseket. A hust világos 
rozsdavörösre piritjuk és azután 
pár evőkanál vizzel leöntve, las- 
san puhára pároljuk, közben a 
vizet két-három ízben pótoljuk. 
Amikor a hus puha, levéhez önt- 
jük a paradicsomot és ezzel rö- 
vid ideig tovább sütjük, majd 
hozzáöntjük a tejfölt és egy kis 
vizet s jól felforraljuk. 

Tálalásnál a tekercsekről jesze 1- 
jük a spárgát és melegített tálra 
rakjuk őket. A levet mellé önt- 
jük. Párolt rizst, vagy burist vagy 
piritott tört burgonyát és idény- 
salátát adunk a hushoz. 


Gombás borjunyelv. 


Személyenként fél borju- 
nyelvet számitunk.  Hozzá- 
való 10 személyre: 6 dkg zsir, 
20 dkg champignon gomba, 2 


evőkanál zöldpetrezselyem, 
só, törött bors, 3 dkg liszt, 3 
deci tejföl. 


A megtisztitott borjunyelveket 
alaposan  megmossuk forró és 
hideg vizben is, majd forrásban 
levő vizbe dobjuk. 10—15 percig 


" egyenlő kockákra vágjuk 


előfőzzük. Az előfőző lébe kis- 
ujjnyi citromhéjat teszünk. Az 
előfőzés után a borjunyelveket 
kivesszük, vágódeszkán érdes ré- 
szeit éles késsel levakarjuk, fel- 
ső bőrrészét eltávolítjuk, majd 
megmossuk. Felhevitünk 4 dkg 
zsirt, melyben a felszeletelt nyel- 
vet a negyedekre vágott gombá- 
val kevéssé megpiritjuk. Kevés 
vizben vagy  csontlében, sóval, 
törött borssal izesitve, puhára 
pároljuk a nyelveket. Készitünk 
világossárga rántást 2 dkg zsir- 
ból, 3 dkg lisztből. Hozzáadjuk a 
finomra vágott zöldpetrezsely- 
met, majd kevés vizzel felereszt- 
ve, a nyelvszeletekre öntjük és 
azokkal jól elkeverjük. Ha a 
leve sürüsödni kezd, hozzáöntjük 
a tejfölt és kevés citromlével 
utána  izesitjük.  Petrezselymes 
vajas burgonyával, vagy vajas 
metélttel és idénysalátával tá- 
laljuk. 


Gombás borjupaprikás. 


Hozzávalók 10 személyre: 
160 dkg borjulapocka, 16 
dkg vöröshagyma, 2 dkg 
édesnemes paprika, 8 dkg 
zsir, 1 deci paradicsom, 20 
dkg gomba, 2 deci tejföl, só. 


A hártyáítól megtisztitott hust 
fel, 
utána tésztaszürő kanálba tesz- 
szük és forró vizzel leöntjük. 
Egy edényben felhevitünk 8 dkg 
zsirt, hozzáadjuk a finomra vá- 
gott vöröshagymát és azt arany- 
sárgára piritjuk, majd hozzáke- 
verjük a hust. Kissé lepiritjuk és 
aztán lehetőleg fedő alatt párol- 
juk. Ha a hus puhulni kezd, hoz- 
zákeverjük a paprikát, a sót, a 
negyedekbe vágott gombát, pa- 
radicsomot és fedő alatt tovább 
pároljuk. Ha a hus puha, 2 deci 
tejföllel keverjük össze és felfor- 
raljuk. Galuskával, tarhonyával. 
vajas burgonyával tálaljuk és 
idényszerinti salátát adunk hozzá. 


Májjal töltött burjuszegy. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg 40 dkg borjuszegy, 40 
dkg borju- vagy sertésmáj, 
6 dkg vöröshagyma, 12 dkg 
zsir, 2 drb zsemlye, kávés- 
kanál mustár, só, törött bors, 
2 db tojás, 2 evőkanál para- 
dicsom. 


A borju szegyét a mészárosnál 
kicsontoztatjuk és töltésre felszu- 
ratjuk. A megtöltés előtt kivül- 
belül jól megmossuk. 

Tölteléke: a májat megmosva, 
darabokra vágva, husdarálón két- 
szer átengedjük, a vizben áztatott 
és kinyomott zsemlyékkel együtt. 
Egy tálban összekeverjük a mus- 
tárt 2 egész tojással, a 2 dkg 
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zsirban piritott vöröshagymával, 
sóval és törött borssal. A májas 
zsemlyét jól összekeverjük, majd 
megtöltjük vele a felnyitott bor- 
juszegyet. A nyilást vékony spár- 
gával, vagy hurkapálcikával varr- 
juk be, azaz rögzítjük össze. A 
töltött szeleteket megsózzuk. Egy 
mélyebb sütőplében 2 deci vizet 
forralunk fel, ebbe helyezzük a 
hust és jó meleg sütőben először 
kevéssé megpároljuk. Miután vi- 
zét elfőtte, 10 dkg forró zsirral 
öntjük le és gyakori öntözgetés 
mellett puhára, zsemlyeszinüre 
sütjük. Amikor a hus puha, levé- 
be kevés paradicsomot öntünk, 
rövid ideig sütjük a pecsenyelé- 
ben, majd kevés vizzel felereszt- 
jük és hagyjuk felforrni. A töl- 
tött borjuszegyet tálalás előtt 
legalább 25 percig langyos he- 
lyen tartjuk, csak azután szele- 
telhetjük fel szépen. 

(Ha a töltött szegyet azonnal 
a sütés után felvágjuk, ugy a 
töltelékét a gőz kitolja. Éppen 
ezért a szeletelés előtt ajánlatos 
kissé lehüteni.) 

Köritjük: zsirban pirított bur- 


gonyával, vagy párolt rizzsel, 
azonkivül zeller- és burgonya- 
salátával, vagy  parajfőzeléket 
adunk hozzá. 


Rántott májszeletek. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.50 dkg borju- vagy sertés- 
máj, só, 8 dkg liszt, 3 tojás, 
20 dkg  zsemlyemorzsa, 20 
dkg zsir. 


Az egészben megmosott, majd 
hártyáiítól — megtisztitott  borju- 
vagy sertésmájat szeletekre vág- 
juk. Minél vékonyabbak és na- 
gyobbak a szeletek, annál ízlése- 
sebben tudjuk tálalni és ada- 
golni. 

A májszeleteket közvetlen a 
tálalás előtt lisztbe, utána jól el- 
kevert, kissé megsózott tojásba, 
majd zsemlyemorzsába forgatjuk 
(de nem veregetjük meg) és fel- 
hevitett zsirban lassan, mind a 


két oldalán, aranysárgára sütjük. 
Lefedhető lábasba rakjuk addig 
is, amig az összes szeleteket ki- 
sütöttük. Melegitett tálban tálal- 
juk. 


Hozzá párolt rizst, piritott bur- 
gonyát, vagy formában piritott 
tört burgonyát adunk. Idénysalá- 
tával tálaljuk. 


Szalonnával tűzdelt borjumáj. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 12 dkg borju- 
máj, 3 dkg szalonna, 3 dkg 
liszt, só, törött bors, egy evő- 
kanál paradicsom, 1 evőkanál 
tejföl, egy kávéskanál para- 
dicsom, mustár. 


A májat egészben megmossuk 
és 10 egyenlő szeletekre vágjuk. 
Husverő kalapáccsal elnyujtjuk 
keveset, majd tüzdelő tűvel vé- 
kony szalonnacsíkokkal tüzdel- 
jük. Egy edényben felhevítünk 
kisujjnyi zsirt, kevés liszttel -be- 
porozzuk a májszeleteket és a 
forró zsirban mindkét oldalán 
hirtelen rozsdavörösre sütjük. Ha 
az egyik oldal kisült, ugy azt ke- 
vés törött borssal hintjük meg. 

A kisütött májszeleteket addig 
a pár percig, amig tálaljuk, egy 
lefedhető meleg lábosba gyüjtjük. 
A kisütőzsiírban megpiritunk egy 
evőkanál paradicsomot, elkever- 
jük egy evőkanál tejföllel, kávés- 
kanál mustárral, feleresztjük 1 
deci vizzel, jól beforraljuk, ke- 
veset sózzuk és a melegitett tálra 
tálalt májszeletek alá öntjük. A 
májat a tálon sózzuk meg egy 
keveset. 

Burgonyával és idénysalátával 
tálaljuk, 

Igen kitünő étel kukoricakásá- 
val, vagy gombás burissal. 


Borjuláb-becsinált. 


Hozzávalók 10 személyre: 
5 db borjuláb, 20 dkg leves- 
zöldség, 2 db citrom, 6 dkg 
vaj, 6 dkg liszt, 3 deci tej 
vagy édes tejföl. 


A borjulábakat forró és hideg 
vizben jól megmossuk, leforráz- 
zuk és egy lefedhető edényben 
annyi vizben, hogy jól elfedje, 
puhára főzzük. A főzővizét nem 
öntjük ki. A megfőtt borjulába- 
kat kicsontozzuk és egyenlő apró 
kockára vágjuk. A megtisztított 
és megmosott zöldséget mogyoró- 
nagyságu kockára vágjuk és 4 


dkg vajon aranysárgára piritjuk. 
Ha a zöldség sárga, ugy hozzá- 
adjuk a felapritott borjulábat, 
majd annyi vizzel eresztjük fel 
(a kifőzőlevét most lehet fel- 
használni), hogy az ételt elfedje. 
Sóval, kevés citromhéjával, tel- 
jesen puhára pároljuk. Világos- 
sárga rántást készítünk 2 dkg 
vajból s 4 dkg lisztből. Adunk 
hozzá egy jó evőkanálnyi finom- 
ra vágott zöldpetrezselymet, majd 
kevés vizzel, vagy kifőzőlével fel- 
eresztjük és a forrásban levő 
ételbe keverjük. Jól felforraljuk. 
A besürüsödött levet tejjel vagy 
édes tejföllel higitjuk fel. Tála- 
láskor negyedekbe vágott cit- 
rommal adjuk be az asztalra. 


Borjuláb rántva. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 44 borjuláb, 
panirozáshoz 10 dkg liszt, 3 
tojás, 20 dkg zsemlyemorzsa, 
só; kisütéséhez: 20 dkg zsir. 


A jól megtisztitott és megmo- 
sott borjulábakat egy lefedhető 
edényben puhára főzzük annyira, 
hogy a csontokat könnyen kive- 
hessük. A borjulábhusban csak 
a körmök hegye, tehát a köröm- 
csont marad vissza. A borjulába- 
kat"egy vágódeszkán laposra, le- 
hetőleg egyenletesre kell eligazi- 
tani és egy másik vágódeszkával 
meg valami sullyal (pld.: egy 
lábos vizzel) lepréselni. Az igy 
formázott  borjulábakat lisztbe, 
kevés sóval elkevert tojásba és 
zsemlyemorzsába forgatjuk és 
egy kisebb serpenyőben, bő zsir- 
ban, 2—3 db-ként kisütjük. 

Hozzá zsirbansült burgonyát és 
tartármártást adunk. 


Borjufej bécsi módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg borju fejhusa, 4 dkg 
zsir vagy vaj, 1 babérlevél, 
30 dkg leveszöldség (sárga- 
répa, petrezselyemgyökér), 10 
dkg — vöröshagyma, 6 dkg 
liszt, 3 dkg capri, só, törött 
bors, 12 dkg uborka. 

Izesítéséhez: 2 deci bor, 1 
citrom, 3 dkg cukor. 


A borjufejet sósvizben 15 per- 


MEA ő ús a mm; 


cig  előfőzzük, levét  elöntjük, 
majd annyi melegvizzel tesszük 
fel főni, hogy a hust ellepje. Egy 
babérlevelet adunk a hus levébe. 
Közben egy külön edényben fi- 
nom metéltre vágott zöldséget 
kevés vizben puhára főzünk. 
A finom metéltre vágott zöldség 
hamar megpuhul. Ügyeljünk arra, 
hogy szét ne főjjön. Ha a zöld- 
ség puha, kevés citromlevet 
adunk hozzá. A puhára főtt fej- 
hust apró kockára, vagy metéltre 
vágjuk. Egy lábosba felhevitünk 
4 dkg zsirt, 6 dkg liszttel, vilá- 
gosbarna rántást készítünk a fi- 
nomra vágott vöröshagymával. A 
fejhus kifőzőlevével eresztjük fel, 
felforraljuk, majd hozzáadjuk a 
zöldséglevet, caprit, a felapritott 
borjufejet. Amikor jól forr, hoz- 
záöntjük a bort, zöldségmetéltet 
és a kockára vágott uborkát. Ke- 
vés sóval, törött borssal, citrom- 
lével és égetett cukorral ízesit- 
jük. (Egy palacsintasütőben meg- 
piritjuk a 3 dkg porcukrot, egy 
pár evőkanál hideg vizzel fel- 
eresztjük, majd mézsürüre be- 
főzzük. Ezt hásználjuk fel az étel 
ízesitésére.) 
Hozzá zsemlyegombócot 

köményes burgonyát adunk. 


vagy 


Borjufej kirántva. 


Hozzávalók 10 személyre; 
személyenként  16—18 dkg 
borjufejhus (vásárcsarnokok- 
ban és mészárosoknál a belső 
rész készen, lefejtve, meg- 
tisztítva kapható), 1 citrom, 
10 dkg liszt, 3 tojás, 20 dkg 
zsemlyemorzsa, 20 dkg zsir. 


A borju fejhusát megmossuk, 
majd annyi vizben, hogy elfedje, 
fedő alatt, puhára főzzük. A vi- 
zet kevés sóval és citromhéjával 


ízesitjük. Ha a borjufej puha, 
egyenlő darabokra, szeletekre 
vágjuk. A szeleteket gyengén 


megsózzuk, lisztbe, tojásba, zsem- 
lyemorzsába forgatjuk, utána két- 
ujjnyi zsirban lassan kisütjük. 
Tálalásíg egy lefedhető lábasban 
gyüjtjük és meleg helyen tart- 
juk. Melegitett tálra tálaljuk, 
hozzá tetszés szerinti köretet, 
piritott, vagy tört burgonyát pa- 
rajt vagy sóskát adhatunk. Ha 
piritott burgonyával tálaljuk, ugy 


külön csészében  tartármártást 
adunk hozzá. 
SERTÉSHUSOK 


Sertés- vagy borju-kotlett 
brassói módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db 12—14 dkg-os sertés 
karajszelet, só, 3 dkg liszt, 
8 dkg zsir, 60 dkg savanyu 
káposzta, 3 deci tejföl, 20 
dkg füstölt kolbász, 12 dkg 
vöröshagyma, 30 dkg fehér 
bab és 20 dkg szalonna. 


Sertés hosszu karajból levá- 
gott 12—14 dekás kotletteket a 
gerinc csontjától megtisztiítjuk, 
megveregetjük, gyengén besózva, 
kevés liszttel behíntve, hirtelen 
átsütjük kisujjnyi forró zsirban. 
Egy sütőpléhet fagyos zsirral ki- 
kenünk s ujjnyi vastagon meg- 
hintjük mosott savanyu káposz- 
tával. Pár evőkanál tejföllel meg- 
öntözzük, majd rárakjuk a kisü- 
tött kotletteket. Minden kotlettre 
3—4 karika kolbászt teszünk, 
majd meghintjük karikára vágott 
piritott vöröshagymával, melynek 
a zsírját ís ráöntjük. Nagyszemü, 
puhára főzött fehér babbal be- 
szórjuk, majd leöntjük a hus ki- 
sütőzsirjával. — Tejföllel  megön- 
tözzük. Minden kotlett tetején 
levő babra egy vékony szeletke 
husos szalonnát bevagdosva, ka- 
kastaréjnak helyezünk és forró 
sütőben jó erősen párolva sütjük. 

Sütési ideje a forrástól számit- 
va 25—30 perc, mely idő alatt a 
szalonnadarabok jól átsülnek és 
az étel leve sem párolódik el. 


Lapátkanállal tálaljuk melegi- 
tett tálba, vagy tűzálló tálban 
készitjük el az ételt. 


Ugyanigy készül borjuhusból is. 


Rizses husgombóc tejfölös 
gombamártással. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 50 dkg sertéshus, 30 dkg 
rizs, két tojás, só, törött bors, 
10 dkg vöröshagyma, 30 dkg 
champignongomba, 6 dkg 
liszt, 3 deci tejföl. 


A hust megdaráljuk. A vörös- 
hagymát nagyon finomra vágjuk 
fel, azután két dkg zsiron meg- 
piritjuk és a darált husra öntjük. 
Sóval, törött borssal, két tojással 


és 30 dkg párolt rizzsel jól ösz- 
szegyurjuk. Vizes kézzel 20 db 
egyforma gombócot formálunk. 
A gombócokat egy vágódeszkára 
rakjuk. Egy serpenyőben felhevi- 
tett zsirban a gombócokat hirte- 
len átsütjük, azután tüzálló tálba 
rakjuk. Egy ujjnyi vizet öntünk 
a gombócok alá és a sütőbe tesz- 
szük őket. A gombát megtisztit- 
va, megmosva szeletekre vágjuk 
és a hus kisütő zsírjában megpi- 
ritjuk. 6 dkg liszttel meghintjük, 
keverés közben kissé megpirit- 
juk, végül 1 deci vizzel és 3 deci 
tejföllel feleresztjük. A mártást 
a tűzálló tálban lévő husgom- 
bócokra öntjük és az edényt a 
sütőbe visszatéve, a gombócokat 
még 15—20 percig pároljuk. 

Köritésnek piritott burgonyát 
és fejes salátát adunk. 

Egy megfelelő nagyságu husos- 
tálra asztalkendőt teritünk és 
ezen tálaljuk be a tűzálló edényt. 


Hetelő. 


Bőrös sertéshusból készült 
eredeti erdélyi éteL 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 szelet 12 dkg-os bőrös ser- 
téskaraj, 2 kg lehetőleg há- 
zilag kovászolt savanyu ká- 
poszta, só, törött bors, 20 dkg 
husos füstölt szalonna, 2 deci 
paradicsom, 1 kávéskanál tár- 
kony, 3 deci tejföl, 10 dkg 
árpagyöngy. 


A füstölt szalonnát vékony sze- 
letekre vágjuk és egy mély lá- 
bosba rakjuk. A szalonnára rá- 
tesszük a savanyu káposzta há- 
romnegyed részét. A bőrös karaj- 
szeleteket  megveregetjük, bőrös 
részeit  bevagdossuk és  serpe- 
nyőben felhevitett zsirban vilá- 
gos rozsdavörösre sütjük. A ki- 
sült szeleteket a káposztára rak- 
juk rá. Azután a visszamaradt 
káposztát a szeletek fölé rakjuk. 
A kisütőzsirban felhevitjük a 
paradicsomot, hozzáadjuk a tár- 
konyt és a már előfőzött és le- 
mosott árpagyöngyöt. A tűzről 
levéve, hozzákeverjük a tejfölt 
és ráöntjük a káposztára. Annyi 
lé legyen a káposztán, hogy egé- 
szen elfedje. Jó meleg, de nem 
tul forró sütőben legalább 1 és 
fél órán át sütjük. Ügyeljünk 
arra, hogy az étel teteje meg ne 
égjen. Ha leforrt a leve, egy kis 
vizzel öntözzük meg. A káposzta 
a hussal jól összepárolódik, igen 
izes lesz és napokig eláll. 

Adhatunk hozzá zsírban piri- 
tott vagy tört burgonyát, vagy 
esetleg kukoricakását. 

Felmelegitéskor öntsünk 
kis tejfölt a káposztára. 


egy 


Bőrös sertés székelyesen. 


Hozzávalók 10 személyre: 
3 kg hus (fej, farok, lábak és 
csülök), só, törött bors, egy 
nagy fej hagyma, 3 deci tej- 
föl, 15 dkg reszelt torma, 4 
dkg liszt. 


A bőrös részeket megkapargat- 
juk, megmossuk és forrásban lé- 
vő vizbe tesszük. Adunk hozzá 
egy fej tisztitott vöröshagymát, 
sót, törött borsot. Annyi vizet ve- 
szünk, hogy a hust elfedje. Lassu, 
gyöngyöző forrással főzzük puhá- 
ra. Főzési ideje kb két óra. Ha 
a hus puha, reszelt tormát és egy 
kis borecetet adunk hozzá, azután 
összehabarjuk a lisztet a tejföl- 
lel és a forrásban lévő ételhez 
keverjük. Lassan  felforraljuk. 
Ügyeljünk arra, hogy csak annyi 
leve legyen, mint egy becsinált- 
nak s a negyedekbe vágott cit- 
rommal és vajas burgonyával tá- 
laljuk be. Erdélyben puliszkával, 
azaz kukoricakásával köritik. 


Erdélyi káposzta. (Sarmale.) 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg sertésoldalas, 50 dkg 
sertéscomb, 30 dkg marhahus, 
50 dkg füstölt sovány sertés- 
hus, 2 kg savanyu káposzta, 
10 levél savanyított fejeská- 
poszta, 10 dkg zsir, só, törött 
bors, 1 kávéskanál pirospap- 
rika. 


A felszelt sertésoldalast bele- 
rakjuk egy cseréplábasba. Ujjnyi 
vastagon  meghintjük savanyu 
káposztával. A káposztára apró 
falatokra vágott sovány füstölt 
sertéshust rakunk. Ismét egy 
ujjnyi savanyu káposztát hintünk 
a hus tetejére. Az 50 deka ser- 
téscombot a 30 deka marhahussal 
együtt megdaráljuk, egy tálban 
sóval, törött borssal izesitve, jól 
összegyurjuk. A káposztalevele- 


ket a középen lévő vastag érnél 
kettévágjuk és a vastag ereket el- 
távolitjuk. A darált hust eloszt- 
juk egyenlő kis adagokra és a fél 
káposztalevelekre rakjuk. Egé- 
szen kicsi töltelékeket csavarunk 
össze. Éppen ugy készitjük a töl- 
teléket, mint a rendes töltött ká- 
posztánál. 

A megtöltött leveleket a ká- 
posztára rakjuk, egy kis savanyu 
káposztával meghintjük és annyi 
vizet öntünk rá, hogy a felső ré- 
teg káposztáig érjen. Egy edény- 

.ben felhevitjük a zsirt, elkever- 
jük pirospaprikával és a káposz- 
tára öntjük. A káposztát jó me- 
leg sütőben vagy kemencében pá- 
roljuk, mégpedig az első félidő- 
ben kb. 40—50 percig fedő alatt. 
Azután levesszük a fedőt és fedő 
nélkül sütjük készre. 

Minél többször melegitjük, an- 
nál jobb. 


Citromos sertéslábak. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db sertésláb, 2 citrom, 6 
dkg vaj, 20 dkg leveszöldség, 
6 dkg liszt, néhány alma, só, 
2 citrom, 3 deci tejföl. 


A megmosott és megtisztitott 
sertéslábakat egy lefedhető lá- 
bosban annyi vizben, hogy elfed- 
je, puhára főzzük. Forrásközben 
lehabozzuk a levét. (Igen ajánla- 
tos a hentessel kicsontoztatni a 
sertéslábakat, ugy hogy csak a 
körömcsontok maradjanak rajta 
a lábhuson.) Amikor a lábak pu- 
hulni kezdenek, akkor a zöldséget 
finom metéltre vágjuk és 6 deka 
vajon aranysárgára piritjuk. Meg- 
hintjük liszttel és kissé megpirit- 
va hozzáadjuk a sertéslábakhoz. 
A lehámozott almákat nyolcadok- 
ra vágjuk és szintén a lábakhoz 
adjuk. Megizesiítjük sóval és cit- 
romlével és lassan felfőzzük. Tej- 
föllel leöntve tálaljuk. Külön tá- 
nyérban negyedekre vágott cit- 
romot tálalunk be mellé. Izlésünk 
szerint köríthetjük: zsemlyegom- 
bóccal, vajas metélttel vagy sós- 
vizben főtt burgonyával. 


Szerb lecsó lerakva. 


Hozzávalók 10 személyre: 
14 kg zöldpaprika, 14 kg 
paradicsom, 30 dkg vörös- 
hagyma, 25 dkg husos szalon- 
na, 8 dkg zsir, 1 kg burgonya, 
evőkanálnyi pirospaprika, só. 
A zöldpaprikát bő vízben meg- 
nossuk, a csutkáját, magját le- 
isztitjuk, vékony karikára vág- 
uk. Egy serpenyőben felhevitjük 
. zsirt és megpiritjuk benne a 
iagyon vékony karikára vágott 
Ööröshagymát. —— Pirospaprikával 
zesitjük és a tűzről levéve, 1—2 
ej karikára vágott pardicsomot 
eszünk bele. Egy mély, zománco- 
ott sütőpléhbe, vagy tűzálló tál- 
a először egy sor karikára vá- 
ott, héjában főtt burgonyát ra- 
unk le, azután egy sor zöldpap- 
ikaszeletet kb. kétujjnyi magas- 
ágban. A paprikát paradicsom- 
aal takarjuk be. Ismét zöldpap- 
ikát és rá paradicsomot rakunk, 
rre ráöntjük a piritott hagymát, 
gyenletesen, hogy mindenhova 
ásson. Megsózzuk. Tetejére né- 
ány szelet paradicsomot és kari- 
ára vágott főttburgonyát ra- 
unk. A burgonya tetejére vé- 
ony szeletekre vágott husos füs- 
iltszalonnát hintünk, a tetejét 
rt egöntözzük néhány evőkanál 
izzel és jó meleg sütőben 35—40 
ercig sütjük. Lapátkanállal rak- 
ik bele a főzelékes tálba, vagy 
tűzálló edénnyel együtt adjuk 
e az asztalra. j 
A lecsóba belerakhatunk vé- 
any karikára vágott virslit, kol- 
ászt, szafaládét, vagy apró koc- 
ára vágott füstölthust is. Hozzá 
ülön edényben párolt rizst vagy 
arist is adhatunk. 


Zöldséges pörkölt. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 50 dkg sertéslapocka 
vagy combhus, 30 -dkg leves- 
zöldség (sárgarépa, petrezse- 
lyemgyökér), 10 dkg zsir, 2 
dkg édesnemes rózsapaprika, 
só, 2 deci paradicsom vagy 3 
fej kimagozott és hámozott 
paradicsom, 5—6 db nagyon 
vékonyra vágott husos zöld- 
paprika, 30 dkg vöröshagyma. 


A nagyon apróra vágott vörös- 
igymát egy lefedhető lábasba 
sszük és zsiron megpiritjuk. 


ozzáadjuk az egyenlő kockákra -: 


igott és megmosott sertéshust 
azt is jól lepíritjuk. Azután 
esnemes  rózsapaprikával, só- 
! izesítjük és fedő alatt puhára 
roljuk. A zöldséget 1 cm-es 


kockákra vágjuk s annyi vizben 
pároljuk szintén puhára, hogy el- 
fedje. 

Amikor a hus puhuini kezd, 
hozzáadjuk a zöldséget a levével 
együtt, később a finom metéltre 
vágott zöldpaprikát is a paradi- 
csom levével, azaz az apróra vá- 
gott paradicsomokkal együtt. Az 
egészet jól összekeverjük és lassu 
tűzön tovább pároljuk. Főzési 
ideje kb. 1 óra 10 perc. 

Melegitett tálra tálaljuk. Adha- 
tunk hozzá főtt burgonyát, galus- 
kát, párolt rizst vagy burist. 
Idénysalátával köritjük. 


Inyencfalatok nyárson sütve, 


Hozzávalók 10 személyre. 
1 kg máj és kenyér, só, tö- 
rött bors és 16 dkg zsir a ki- 
sütéshez. 


Ujjnyi vastag kenyérszeleteket 
5 pengős nagyságu pogácsaszag- 
gatóval szurunk ki A májat 
ugyanakkora vékony szeletkékre 
vágjuk fel, fakalapáccsal megve- 
regetjük, kevés törött borssal 
behintjük. A kenyér- és májsze- 
leteket alpakkából v. ezüstből ké- 
szült 12—15 cm hosszu kis hus- 
nyársakra vagy pedig közönséges 
hurkapálcikákra huzzuk fel. A 
nyárson való elhelyezést májjal 
kezdjük, azután felváltva máj- és 
kenyérszeletkéket huzunk fel. A 
hozzávalót ugy osszuk el, hogy 10 
db nyársra egyformán jusson. 
Egy kisebb serpenyőben felhevi- 
tünk legalább 2 ujjnyi zsirt, eb- 
ben a nyársakat átsütjük, ugy, 
hogy a kenyér rózsaszinüre pirul- 
jon. Ha sötétbarnára hagyjuk 
pirulni, akkor ehetetlen lesz. A 
kenyérszeletekkel együtt a köztük 
lévő májszeletkék is átsülnek hir- 
telen. 

Tetszés szerint köritjük. Főze- 
léket is adhatunk hozzá. 


Debreceni szelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.50 kg fartőszelet (sertés- 
slussz-szelet), 8 dkg zsir, 20 
dkg vöröshagyma, 30 dkg 
füstölt kolbász, 3 dkg édes- 
nemes paprika, 3 deci tejföl, 
só, 1.80 kg burgonya, a bur- 
gonyához 6 dkg zsir. 


A szeleteket megveregetjük, jól 
ellapítjuk, gyengén  besózzuk, 
majd kevés liszttel beporozzuk. 
Egy serpenyőben felhevitett zsir- 
ban a szeletek mindkét oldalát 
világos rozsdabarnára sütjük. A 
kisült szeleteket egy lefedhető lá- 
bosba rakjuk. A kisütőzsirban 
megpiritjuk a finomra vágott vö- 
röshagymát, pirospaprikával el- 
keverjük és kevés vizzel felereszt- 
ve, a szeletekre öntjük. Ebben a 
lében a szeleteket addig pároljuk, 
amig megpuhulnak. Elfőtt levét 
tejföllel pótoljuk. Amikor a sze- 
letek puhák, hozzáadjuk a kari- 
kára vágott füstöltkolbászt és az- 
zal még 5—6 percig főzzük. Köz- 
ben a megtisztitott burgonyát ap- 
ró kockákra vágjuk, egy sütő- 
pléhbe tesszük, a 6 dkg zsirt hoz- 
záadjuk és többször kevergetve, 
rózsaszinüre sütjük. A kész zsir- 
ban sült burgonyát megsózzuk és 
a szeletek mártásába belekever- 
jük. Melegitett tálon egyik oldal- 
ra rakjuk a szeleteket és a tál 
másik oldalán végig felhalmozzuk 
a kolbászos lében elkevert sült 
burgonyakockákat. Hozzá idény- 
salátát vagy más savanyuságot 
adunk. 


Cigánytokány babbal. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 50 dkg sertéslapocka, 1 
kg 50 dkg tarkabab, 20 dkg 
vöröshagyma, 1 evőkanál pi- 
ros paprika, só, törött bors, 
csapott kávéskanálnyi majo- 
ranna, 3 gerezd fokhagyma, 
3 deci tejföl vagy joghurt, 10 
dkg kukoricakása. 


A megtisztitott babot gyengén 
sózott vizben puhára főzzük. A 
hust kisujjnyi darabokra vágjuk 
és megmossuk. Egy serpenyőben 
felhevitett zsirban megpiritjuk a 
finomra vágott vöröshagymát és 
hozzáadjuk a megmosott hust és 
azt is jól lepiritjuk. Összezuzott 
fokhagymával, majorannával, tö- 
rött borssal ízesitjük, azután hoz- 
zákeverjük a pirospaprikát és 
annyi vizet öntünk rá, hogy a 
hust elfedje. Fedő alatt, gyakran 
keverve, puhára pároljuk a hust. 
Közben a babot is puhára főzzük. 
Egy mély tűzálló edénybe a kö- 
vetkezőképpen rakjuk le: először 
egy sor babot öntünk az edénybe 
lével együtt, de a lé nem lehet 
több, mint amennyi a babot el- 
lepi. A babot meghintjük egy 


e fi 
kis kukoricaliszttel. Következik 
egy sor bab, megöntözve tejföllel, 
majd ismét bab, kukoricakásával 
meghintve, ujra hus és tejföl. Az 
étel tetején is bab legyen. Ügyel- 
jünk arra, hogy a lé, amely hus- 
és babléből és tejfölből áll, leg- 
alább egy ujjnyira elfedje az 
ételt. Jó meleg sütőben vagy ke- 
mencében legalább 25—30 percig 
sütjük. 

Minél többször melegitett a to- 
kány, annál jobb ízü. Melegités- 


nél egy kis vizet, vagy tejfölt " 


öntünk rá. 


Hogyan süssük a hurkát és friss st 


kolbászt? 


A hurka sütése: egy lefedhető 
lábosba ujjnyi vizet teszünk és 
azt felmelegitjük. Ebbe a vizbe 
rakjuk bele a véres-, májashur- 
kát és jó meleg sütőbe tesszük. 
Amikor a hurka jól átmelegszik 
és a viz elforrt, egy kis forró 
zsirral öntjük le és világos rozs- 
dabarnára sütjük. Igy elkészitve, 
a hurka szépen szeletelhető és 
adagolható. 

Kolbász sütése: a fÍriss, nem 
füstölt kolbász a legízletesebb, ha 
roston sütjük, de ha erre nincs 
módunk, serpenyőbe tesszük és 
nyilt lángon, kevés zsirban hir- 
telen, fedő nélkül sütjük ki. Nagy 
viz- és zsirtartalma miatt nem 
tesszük a sütőbe, mert leve a 
sütőben kifolyna és száraz lenne. 


ÜRŰÜ- ÉS BÁRÁNY- 
HUSOK 


Az ürü- és bárányhusokról 
általában. 


A bárány- és ürühus igaz ba- 
rátai csak azok közül kerülnek 
ki, akik szeretik a változatos ét- 
rendet. Pedig a bárány- és ürü- 
husról legtöbb ember csak azért 
mond rossz véleményt, mert iga- 
zán jól elkészitett, kifogástalan 
bárány- vagy üÜürühus-ételt még 
nem evett. A francia konyháért 
rajongók tudják csak értékelni a 
bárány- és ürühús-ételek kiváló- 
ságát. A tavaszi idényben a bá- 
rányfark, melyet roston, kiránt- 
va, becsináltnak készitenek el, a 
nemzetközi szállodák nagy étlap- 
jain is az inyencfalatok között 
szerepel. A nyugateurópai ember 
bárány- és ürühus kultuszát Ma- 
gyarországon minden vidék, a 
Tiszahát, Alföld, Erdély, Dunán- 
tul és  Felső-Magyarország is 
nemcsak hirből ismerte. Husvét- 
kor a tejes bárányból, pünkösd- 
kor, aratáskor pedig ürühusból 
készülnek a legjobb ünnepi ele- 
delek. A szüret ünnepi asztalát 
is ürügulyással,  ürüpörkölttel 
rakják meg. A birkagulyás az 
igazi magyar borkorcsolya is. 

A fővárosi háziasszonyok igen 
nagy része némi ellenszenvvel 
viseltetik a bárány- és ürühusok 
iránt. Ez teljesen indokolatlan, 
mert mind a két fajta hus min- 
den ételnek elkészíthető. Igen 
ízes, kitünően ízesíthető, konyha- 
technikai szempontból is minden 
ételnek felhasználható husok. Az 
ürü husa angolosan is éppen ugy 
elkészíthető, mint a marhahus. 
Párolt és kombinált ételeknek 


, pedig kiválóak. 


A bárány- és ürühusra, állító- 
lag jellegzetes szaga miatt — 
mondják a tájékozatlan háziasz- 
szonyok, hogy — ,nem gusztu- 
sos", Az igazság kedvéért le kell 
szögeznem, hogy szaga van a ser- 
tés-, a marha-, a liba-, a kacsa-, 
szóval mindenféle husnak. Álta- 
lában véve a kacsa husának van 
a legerősebb szaga, melynek el- 
távolítása erősebb füszerezést is 
igényel. Miért ne lenne meg a 
bárány- és ürühusnak is a jel- 
legzetes szaga? 

Ezek a husszagok igen könnyen 
eltávolíthatók már főzés előtt 
azáltal, hogy az ízesítéshez hasz- 
nált sót reszelt citromhéjával ke- 
verjük össze és igy sózzuk meg 
a hust, husszeleteket. Tehát egé- 
szen ártatlan anyaggal, a citrom 
héjával eltávolithatjuk a hus sza- 
gát. Leveses ételeknél, pl. pör- 
költnek, paprikásnak, gulyásnak 
elkészített ételeknél 1—2 gerezd 
szétdörzsölt fokhagyma, pár szem 
köménymag, vagy kakukfű, eset- 
leg tárkony, kiválóan ízesitik a 
bárány- és ürühus-ételeket. 


Ürütokány debreceni módra. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.50 dkg csontnélküli üÜürü-: 
comb, 25 dkg vöröshagyma, 
12 dkg zsir, 2 kg burgonya, 


2 dkg vöröspaprika, 4 kg 
paradicsom, W4 kg zöldpap- 
rika, só. 


Nyárson sütött inyencfalatok 


A kicsontozott ürühust kisujj- 
nyi vastag metéltre vágjuk fel 
és azután megmossuk. A finomra 
vágott vöröshagymát felhevitett 
zsirban  aranysárgára  piritjuk, 
hozzáadjuk a hust és állandó ke- 
verés közben addig piritjuk, mig 
leve el nem fől és csak a zsir 
maradt meg alatta. Meghintjük 
pirospaprikával és annyi vizet 
öntünk rá, hogy a viz elfedje. 
Sóval ízesítjük és fedő alatt pu- 
hára pároljuk. Ekkor hozzáadjuk 
a karikára vágott zöldpaprikát, a 
héjától, magvától megtisztitott és 
apró szeletekre vágott nyers pa- 
radicsomot és az apró kockákra 
vágott burgonyát. Csak annyi vi- 
zet öntünk rá, hogy a viz az 
ételt 44 részéig boritsa, azután 
lassu forralással addig főzzük, 
amig a burgonya meg nem puhul. 
Melegitett tálra tálaljuk, hozzá 
tejfölös uborkasalátát, kovászos- 
uborkát, vagy fejessalátát adunk. 


Ürügulyás alföldiesen. 


Hozzávalók 10 személyre. 
1.80 kg ürücomb vagy la- 
pocka, 20 dkg vöröshagyma, 
10 dkg füstöltszalonna, 2 evő- 
kanál édes nemes pirospap- 
rika, 1 kávéskanál kömény- 
mag, 2 gerezd fokhagyma, 6 
—8 db husos zöldpaprika, 4 
db paradicsom, vagy 2 deci 
paradicsomlé, só, törött bors, 
1 kg burgonya. 

A csipetkéhez: 1 tojás, 20 
dkg liszt és 1 mokka-kanál 
só. 


A szalonnát apró kockákra 
vágjuk és egy lábosban megpií- 
ritjuk. Hozzáadjuk a vékony ka- 
rikákra vágott vöröshagymát és 
az apró kockákra vágott, meg- 
mosott ürühust. Addig pároljuk, 
amig saját levét el nem főtte. 
Meghintjük  pirospaprikával, a 
köménymagon szétdörzsölt fok- 
hagymával, megízesitjük sóval és 
jól összekeverve, annyi vizet ön- 
tünk rá, hogy a viz elfedje. Fedő 
alatt, többszöri keverés közben 
puhára pároljuk. Amikor a hus 
puha, hozzáadjuk a paradicsomot 
és zöldpaprikát, az apró kockákra 
vágott burgonyát és 24 liter viz- 
zel eresszük fel. Lassan forralva 
addig főzzük, amig a burgonya 
meg nem puhul. Ekkor belefőz- 
zük a szokásos módon elkészitett 
csipetkét, mellyel még 5 percig. 
lassan tovább főzzük. Azután a 
tűzhely szélére helyezzük az 
edényt. Az ételt melegitett tál- 
ban szolgáljuk fel és melegitett 
tányérokat adunk hozzá. 


Ürüszeletek kelkáposztával 
lerakva. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg kelkáposzta, 1.50 kg 
ürücomb vagy gerinchus, 10 
dkg vöröshagyma, 2 gerezd 
fokhagyma, fél citrom, só, 
néhány szem köménymag, 1 
mokka-kanál majoránna, 3 
deci tejföl, 2 deci paradicsom, 
5 dkg reszelt sajt. 


A megtisztitott és megmosott 
kelkáposztát ujjnyi széles metélt- 
re vágjuk és forrásban levő viz- 
ben 6—8 percig előfőzzük. 

A hártyáitól megtisztított ürü- 
combot vagy gerincet vékony sze- 
letekre vágjuk,  megveregetjük. 
Sóval behintve, kisujjnyi forró 
zsirban a hus mindkét oldalát 
rozsdavörösre sütjük. A paradi- 
csomot megpíritjuk a hus kisütő 
zsirjában, — egy  kávéskanálnyi 
liszttel meghintjük, jól elkever- 
jük, 6 deci vízzel feleresztjük, egy 
kissé megsózzuk és felforraljuk. 
Egy tésztaszürő kanálba téve a 
kelkáposztát, levét lecsurgatjuk. 


Egy ujjnyi magas sor kelká- 
posztametéltet egy tűzálló tálba 
vagy zománcos sütőpléhbe ra- 
kunk, meghíntjük  majoranná- 
val, a husszeleteket ráhelyezzük, 
néhány szem köménymagot szó- 
runk rá. Azután a kelkáposzta 
másik felét is ráöntjük és eligaz- 
gatjuk, ugyhogy a kelkáposzta 
egészen befedje a husszeleteket. 
Ráöntjük az elkészitett mártást 
és forró sütőben addig sütjük, 
mig a hus puha nem lesz. Ekkor 
tejföllel — megöntözzük, reszelt 
sajttal meghintjük és tovább süt- 
jük, amig a sajt világos sárgára 
nem pirult. Hozzá zsírban sült, 
vagy piritott burgonyát adunk. 


Ürüszeletek savanyu káposztával. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.80 kg ürücomb, 15 dkg füs- 
töltszalonna, 2 kg savanyu- 
káposzta, 20 dkg vöröshagy- 
ma, 1 kávéskanál kömény- 


mag, 1 evőkanál kapor, 10 
dkg zsir, 6 dkg liszt, 3 deci 
tejföl. 


A hártyáitól megtisztított ürü- 
combot szeletekre vágjuk, meg- 
veregetjük és gyengén besózva, 
kevés liszttel meghintve, forró 
zsirban mind a két oldalát hir- 
telen kisütjük. A kisült szeleteket 
egy lábos aljára rakjuk és rá- 
hintjük a kimosott és kinyomott 
savanyukáposztát.  Köménymag- 
gal, kaporral megszórjuk. A vé- 
kony karikákra vágott vörös- 
hagymát a szelet kisütőzsírjában 
aranysárgára pirítjuk, majd 3 
deci vizzel feleresztjük és koc- 
kákra vágott szalonnával együtt 
a káposztára öntjük. Fedett lá- 
bosban, nem tul nagy lángon 
puhára pároljuk a káposztás hust. 
(Ha sütőben készitjük el, akkor 
is lefedve tartjuk az edényt a 
párolás első idejében.) Abban az 
esetben, ha a leve elfőtt, mielőtt 
a husszeletek megpuhultak vol- 
na, egy kis vizet öntünk rá és 
tovább pároljuk. Amikor már 
puha a hus, az ételhez adjuk a 
liszttel elkevert tejfölt, az ételt 
jól összerázzuk, vagy összekever- 
jük és még egyszer felforraljuk. 
A káposzta leve sűrű legyen. Me- 
legitett tálra ugy tálaljuk, hogy 
alulra rakjuk a káposztát, a tete- 
jére a husszeleteket és az egészet 
leöntjük a mártással. Hozzá, kü- 
lön tálban, piritott vagy tört bur- 
gonyát adunk. 


Bárányszeletek párisi módon. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.80 kg báránycomb, 12 dkg 
liszt, 3 tojás, 16—20 dkg zsir, 
só, liszt. 


Az izmos hártyáítól megtiszti- 
tott báránycombhust egyforma 
szeletekre vágjuk,  megvereget- 
jük, reszelt citromhéjával elke- 
vert sóval meghintjük. Egy tá- 
nyérban felverünk 3 egész tojást, 
két evőkanál tejjel együtt. A sze- 
leteket lisztbe és ezután a fel- 
vert tojásba mártjuk, bő, forró 
zsirban aranysárgára sütjük. Tá- 
lalásig egy lefedhető lábosba rak- 
juk és melegített tálra tálaljuk. 
Vajas burgonyát, burgonyapürét, 
párolt rizsát, burist, sós vizben 
főtt és vajjal leöntött gyenge 
zöldfőzeléket és idénysalátát ad- 
hatunk köritésnek. 


Hirtelenszeletek (natur) bárány- 
ból, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.60 kg báránycombhus (láb- 
szárak nélkül), 12 dkg zsir, 
só, 8 dkg liszt, 4 evőkanál 
paradicsom, 3 dkg vaj 1 db 
citrom. 
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A hártyáitól megtisztitott bá- 
ránycombot egyforma szeletekre 
vágjuk fel, majd  vizbemártott 
husverő kalapáccsal vékony, la- 
pos szeletekre veregetjük. A hus 
között lévő inakat éles késsel át- 
vagdossuk. A szeleteket reszelt 
citromhéjával elkevert sóval hint- 
jük be és egy tányéron legalább 
20 percig tartjuk félretéve. Egy 
serpenyőben felhevitett kisujjnyi 
zsirban a grizeslisztbe mártott 
bárányszeleteket mindkét olda- 
lon hirtelen átsütjük és azután 
egy lefedhető lábosba rakjuk. A 
paradicsomlevet  megpiritjuk a 
kisütőzsirjában, meghintjük 1 ká- 
véskanálnyi liszttel, jól elkeéver- 
jük és feleresztjük 2 liter vizzel. 
Kevés sóval ízesitve, felforraljuk 
és a szeletek alá öntjük. 

A szeleteket sütés után egy kis 
olvasztott vajjal megöntözve, tá- 
lalásig lefedhető lábosban tart- 
juk. Melegitett tálra tálaljuk és 
a mártást alá öntjük. Tetszés sze- 
rint köritjük, párolt rizzsel, va- 
jas burgonyával, sós vizben főtt 
és vajjal leöntött gyenge idény- 
főzelékkel, idénysalátával. 

Igen ízletes a bárányszelet ugy 
is, ha a fenti mártással leöntjük, 
a vajat hozzáadjuk és egy lefed- 
hető lábosban legalább 25 percig 
pároljuk. Igy elkészitve a bárány- 
hus vajpuha és izben nagyon 
hasonló a csirke husához. 


Báránycomb paradícsomosan. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.80 kg báránycomb, 1.20 kg 
nyers paradicsom vagy ő6 deci 
paradicsomlé, 10 dkg zöldség, 
10 dkg vöröshagyma, 8 dkg 
zsir, só, 1 citrom, 4 dkg liszt. 


A báránycombokat kicsontoz- 
zuk, hártyáitól letisztitjuk. Re- 
szelt citromhéjával elkevert só- 
val bedörzsöljük és 10 percig 
állni hagyjuk. Egy sütőpléhben 
felheviljük a 8 dkg zsirt, a hust 
megforgatjuk benne és jó meleg 
sütőbe tesszük.  Sütés közben 
zöldséget, néhány karikára vágott 
cítromszeletet, finomra vágott 
vöröshagymát és néhány evőka- 
nál vizet adunk hozzá. Sütés köz- 
ben a hust többször megöntöz- 
zük. Ha a zöldség megpirult, a 
hust egy lefédhető lábosba tesz- 
szük, a levét meghintjük liszttel, 
kissé megpiritjuk, azután hozzá- 
adjuk a paradicsomot (nyáron 
apróra vágott nyers paradicso- 
mot használunk) és 2 deci vizet. 
A paradicsomos levet jól felfor- 
raljuk, szitán áttörjük és a pe- 
csenyére öntjük. Forrás közben, 
ízlés szerint, sóval és citrommal 
ízesitjük. Ebben a paradicsomlé- 
ben a hust puhára pároljuk. Tá- 
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ha percre pontos 
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laláskor a pecsenyét vékonyan 
felszeleteljük és a mártással kö- 
rülöntjük. Hozzá sajttal meghin- 
tett makarónit adunk. 


Citromos bárányragu. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg báránylapocka vagy bá- 
ránycomb, 30 dkg leveszöld- 
ség, 2 citrom, 5 dkg vaj, 6 
dkg liszt, 5 deci tej, 2 evőka- 
nál finomra vágott zöldpet- 
rezselyem, só, törött bors. 


A bárányhust egyenlő nagysá- 
gu kockákra vágjuk, azután 
egy tésztaszürőkanálba tesszük 
és forrásban levő vizzel leforráz- 
zuk. Egy lefedhető lábasba tesz- 
szük fel és annyi vizet öntünk 
rá, hogy a viz elfedje. Sót és ká- 


véskanálnyi citromhéjat adunk 
hozzá s az apró kockákra vágott 
zöldséggel puhára főzzük. Egy 
edényben felolvasztunk 6 dkg 
vajat, hozzákeverünk 6 dkg lisz- 
tet és habzásig hevitjük. Fel- 
eresztjük 5 deci tejjel és állan- 
dóan keverve, tejfölsürüségüre 
főzzük. A forrásban levő bárány- 
raguhoz öntjük és jól összekever- 
jük vele. Sóval, citromlével, tö- 
rött borssal és finomra vágott 
zöldpetrezselyemmel ízesitjük. (A 
kész ragumártás tejfölsürüségü 
legyen.) Vajas burgonyát, zsem- 
lyemorzsa-gombócot, vagy sajtos 
spagettit adunk hozzá. 


Ürühusleves. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.60 kg ürücomb, vagy la- 
pockahus, 30 dkg zöldség, 2 
szál kakukfű, egy középnagy- 
ságu vöröshagyma, 2 deci pa- 
radicsom, só, törött bors, 3 
dkg zsir, 2 kis fej kelkáposz- 
ta, 3 db burgonya. 


A hust a csontokról lefejtjük, 
tiz egyenlő szeletre vágjuk. 3 
dkg zsirt felhevitünk és ebben 
mindkét oldalát hirtelen átsüt- 
jük. Azután a hust egy levesfa- 
zékba rakjuk, 3 és fél liter vizzel 
felfőzzük és bezőldségeljük, ép- 
pen ugy, mint a huslevest. Hoz- 
záadjuk a két szál kakukfüvet, a 
megszurkált vöröshagymát, sót 
és törött borsot s lassu, csendes 
forrással megfőzzük a levest. 45 
—50 percnyi főzés után negye- 
dekbe vágott két kis fej kelká- 
posztát, paradicsomot adjunk hoz- 
zá. Mikor a hus puha, 4—5, ne- 
gyedekbe vágott  meghámozott 
burgonyát teszünk bele. Addig 
főzzük, amig a burgonya megpu- 
hul és a levesestálba kitálalva, 
apróra vágott metélőhagymával 
(schnittling) hintjük meg. 


SZÁRNYAS-ÉTELEK 


Császárjérce. 

Hozzávalók 10 személyre: 
2 db 1.20—1.50 kg-os hizlalt 
jércét vagy kappant használ- 
hatunk legjobban,  szemé- 
lyenként 25—30 dekát szá- 
mitva. Só, 15 dkg zsir, 15 
dkg szalonna. 


A megtisztitott pouúlárdot bő 
vizben megmossuk és a mellbőre 
alatt ujjunkkal vagy egy evőka- 
nál segitségével (ugy, mint a töl- 
tött csirkénél) a hus és bőr között 
rést nyitunk. Ebbe puha sonka- 
szalonnából papirvastagságu sze- 
leteket teszünk és combcsontjait 
spárgával a püspökfalathoz köt- 
jük. Kivül, belül gyengén be- 
sózzuk. Egy lefedhető sütőedény- 
be helyezzük és minden jércére 
6 dkg felhevitett zsirt öntünk. 
Jó meleg sütőben sütjük. Ha a 
jérce puhulni kezd és bőre a sü- 
téstől  barnul, levébe még 2—3 
dkg vajat dobunk, egy-két deci 
vizzel feleresztjük és sütés köz- 
ben gyakran öntözzük. Ügyel- 
jünk arra, hogy sütés közben a 
hus ki ne száradjon, tehát nem 
szabad tulforró sütőben sütni. Ha 
a jércék puhák, szép aranysárgá- 
ra sültek, tálalásig meleg helyen 
tartjuk. Tálalás előtt a jércét 
felszeleteljük. A combjait ketté, 
a mellét hosszában négy-hat sze- 
letre vágjuk. A szárnyról levág- 
juk a két kis vastag szárnyat és 
a hátát négy darabba vágjuk. 
Melegitett tálon a felvágott ré- 
szeket összeillesztjük. Először a 
hátát rakjuk a tálra, a két olda- 
lára helyezzük a kettévágott 
combokat és szárnyakat, és a 
hátrészekre rárakjuk a vékony 
szeletekre vágott mellet. 

A kisütőedényben levő pecse- 
nye levét kevés vizzel felereszt- 
jük, felforraljuk és külön mártás- 
csészébe leszürve adjuk asztalra. 
Hozzá gombás rizst vagy a pou- 
lárddal sütött kifliburgonyát, pá- 
rolt szilvát vagy  idénysalátát 
adunk. 


Rizses libaaprólék gombával. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 20 dkg liba- 
aprólékot számítunk. Az ap- 
rólékhoz tartozik a liba feje, 
zuzája, felapritott háta; 8 
dkg zsir, 20 dkg vöröshagy- 
ma, 20 dkg leveszöldség, só, 
törött bors, 20 dkg champi- 
gnon gomba, 2 evőkanál zöld- 
petrezselyem, 1.20 kg rizs, 6 
dkg reszelt sajt. (A rizs he- 
lyett vehetünk tarhonyát v. 
burist.) 


A gondosan letisztitott és meg- 
mosott libaaprólékot feldarabol- 
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juk. Szárnyait a forgócsontoknál 
vágjuk keresztül. Ügyeljünk ar- 
ra, hogy az ételbe apró csontok 
ne kerüljenek. A csőröket a szem 
alatt vágjuk le és az állával 
együtt eldobjuk. A megmaradt 
fejrészt jól megmossuk és a 
nyakrésszel együtt öt-hat darab- 
ra vágjuk. A liba nyakát, bőrét 
hosszában vágjuk fel, azután a 
nyakán levő mirigyeket és lát- 
ható ereket eltávolitjuk. A hátát 
hosszában vágjuk ketté és ujjnyi 
széles darabokra apritsuk fel. A 
felapritás után a libahust, forrá- 
zással megtisztitott lábaival 
együtt jó bő vizben megmossuk, 
tésztaszürő kanálba rakjuk és az 
öblitővizet — lecsurgatjuk. Egy 
edényben  felhevitünk 8 dkg 
zsirt és ebben 10 dkg finomra 
vágott vöröshagymát aranysár- 
gára piritunk, beletesszük a li- 
bahust és kevergetéssel azt is jól 
megpiritjuk. Azután hozzáadjuk 
az apró kockákra vágott, 20 dkg 
leveszöldséget ís és annyi vizet 
öntünk az edénybe, hogy a hust 
elfedje. Sóval, törött borssal ize- 
sitjük és fedő alatt pároljuk pu- 
hára. Ha a hus puhulni kezd, 
hozzáadjuk a negyedekbe vágott 
gombát és két evőkanál finomra 
vágott zöldpetrezselymet. A hust 
kevés lében teljesen puhára pá- 
roljuk. 80 dkg rizst forrásban 
lévő vizben, állandó keverés köz- 
ben három percig  előfőzünk. 
Tésztaszürő kanálba öntjük, bő 
hideg vizzel leöblítjük. A telje- 
sen puhára párolt libahushoz ke- 
verjük. Kevés sóval utánaizesit- 
jük, majd annyi vizzel öntjük 
fel, hogy a rizses hust elfödje. 
Az" edényt lefedjük, jó meleg sü- 
tőbe tesszük és keverés nélkül 
igy pároljuk puhára a husra tett 
rizst.  Melegitett tálra tálaljuk, 
reszelt sajttal meghintjük. Hozzá 
burgonya-, vagy  fejes-, vagy 
zellersalátát vagy céklát adunk. 
Lecsós csirke. 
Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 4 csirke (60— 
80 dkg-os csirke a legmegfe- 
lelőbb), 12 dkg zsir, 1 kg hu- 
sos zöldpaprika, 1 kg paradi- 
csom, 20 dkg vöröshagyma, 
só, 2 dkg édesnemes paprika. 
A megtisztitott 60—80 dekás 
csirkéket hosszában kettévágjuk. 
(A csirkét a gerince és a melle 
közepén vágjuk pontosan ketté.) 
Közvetlen a comb fölött ugy 
vágjuk negyedbe a fél csirkét, 
hogy az egyik részéhez kerüljön 
a csirke combrésze, a másik ré- 
széhez pedig a csirke fél mellré- 
sze. Egy lábasban felhevítünk 10 
dkg zsirt és beletesszük a finom- 


Császárjérce, tejfölös burgonyapürével és zöldborsóval köritve. 


ra vágott vöröshagymát. Arany- 
sárgára piritjuk, azután hozzáad- 
juk a feldarabolt csirkéket. A 
csirkehust addig piritjuk, mig a 
hus leve le nem sül és csak a zsir 
marad meg alatta. Ha megpirult, 
piros — paprikával — meghintjük, 
megsózzuk, azután 2—3 deci viz- 
zel feleresztjük és fedő alatt pá- 
roljuk. Közben a  csutkájától 
megtisztitott zöldpaprikákat nyol- 
cadokba vágjuk, a paradicsom 
héját letisztítjuk,  magjaitól el- 
távolitjuk s apró darabokra vág- 
juk. A paprikával együtt a pu- 
hára párolódott csirkéhez kever- 
jük és többször kevergetve, fedő 
alatt szintén puhára pároljuk. 
Melegitett tálra tálaljuk, hozzá 
vajas burgonyát, piritott tarho- 
nyát, galuskát vagy burist adunk. 
Idénysalátával adjuk az asztalra. 


Csirke krémmártásban, 
zöldborsóval vagy spárgával. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként 4 csirke (60 
—80 dekás csirke a legmeg- 
felelőbb), 12 dkg vaj, 1.50 kg 
zöldborsó vagy spárga, 4 dkg 
líszt, só, 2 deci tejszin vagy 
édes tejföl, 2 evőkanál zöld- 


petrezselyem. 
A megtisztított 60—80 dekás 
csirkét — felapritjuk ugyanugy, 


mint a rántani való csirkét szo- 
kás. A combjait egybehagyjuk, a 
mellét hosszában ketté-, a hátát 
keresztben kettévágjuk, felhasz- 
náljuk a csirkék lábait, zuzáját, 
máját, és nyakát is. Egy lefed- 
hető lábasban felhevitünk 6 dkg 


vajat, hozzáadjuk a  megsózott 
csiírkehust és azt fedő alatt, 
gyakran keverve,  megpiritjuk. 


Közben a megtisztitott spárgát 2 
cm-es darabokra vágjuk és any- 
nyi vizben főzzük meg, hogy ép- 
pen csak elfedje. Ha a spárga 
helyett zöldborsót használunk, 
azt is csak kevés vizben párol- 
juk puhára. Amikor a csirke 
puha, hozzáöntjük a spárgát, 
vagy zöldborsót, levével együtt, 
jól elkeverjük vele és felforral- 
juk. Egy edényben habzásig fel- 


hevitünk 6 dkg vajat és 4 dkg 
lisztet, feleresztjük 1 deci hideg 
vizzel és 2 deci tejszínnel vagy 
édes tejföllel. Állandó keverés 
közben tejfölsürüségüre főzzük, 
azután a csírke levéhez keverjük. 
Az egészet együtt tiz percig főz- 
zük. Finomra vágott zöldpetre- 
zselyemmel meghintve tálaljuk. 
Hozzá vajas burgonyát vagy spa- 
gettit adunk. . 


Gombás paprikáscsirke. 


Hozzávalók 10 személyre: 
személyenként  25—30 dkg 
csírkehus, 25 —30 dkg gomba, 
12 dkg zsír, 18 dkg vörös- 
hagyma, 2 dkg édesnemes 
paprika, 1 deci paradicsom, 3 
deci tejföl, 2 kávéskanál 
liszt, só. 


A csirkét felapritjük, combját 
keresztben két darabba vágjuk, 
mellét hosszában két darabra, a 
szárnyakat a vastag szárnnyal 
egy-egy darabra, hátát 3-4 da- 
rabba. Nyakán a bőrös részt hosz- 
szában felvágjuk, mirigyeit és 
vastag, eres részeit letisztitjuk, 
lábait  leforrázzuk, körmeit le- 
vágjuk. Egy tésztaszürő kanál- 
ba téve a csirkét, leöblitjük, 
majd a vizet a leöblités után tel- 
jesen lecsorgatjuk. Egy lefedhető 
lábasban felhevitjük a zsirt, meg- 
piritjuk benne a finomra vágott 
vöröshagymát, hozzáadjuk a csir- 
kehust és keverés közben meg- 
piritjuk. Sóval, piros paprikával 
ízesítjük, azután néhány evőka- 
nál vizzel feleresztjük és gyakori 
keveréssel — puhára pároljuk. 
Ügyeljünk arra, hogy a csirkét 
ne vizben, hanem zsiros levében 
pároljuk puhára. Forrás közben 
izesitjük paradicsommal, majd 
ozzáadjuk a negyedekre vagy 
szeletekre vágott gombát. Ha a 
csirke puha, ugy a tejfölben hab- 
verővel símára keverjük a lisz- 
tet és a forrásban levő csirkére 
öntjük. Elkeverjük, felforraljuk 
s a tűzről levesszük. Melegitett 
tálra tálaljuk, hozzá galuskát, 
vajas burgonyát, vagy apróra 
tördelt makarónit adunk. 


HUSPÓTLÓK 


Főzelékekre adható feltétek 


Bundás zsemlye. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 drb zsemlye, 3 drb tojás, 
3 deci tej, só, 12 dkg zsir. 


A zsemlyéket keresztben félbe, 
vagy 4 szeletre vágjuk. A felvá- 
gott zsemlyét egy tányérba ön- 
tött langyos tejbe, azután egy 


másik tányérban jól összekevert 
tojásba mártjuk és egy serpe- 
nyőben felhevitett forró zsirban 


kisütjük. Melegitett tálra tálal- 
juk. 

Mindenféle főzelékre adhatjuk 
feltétnek. 


Rántott gomba. 
Hozzávalók 10 személyre: 
20—30 champignon gomba, 2 
egész tojás, 1 deci tej, 15 dkg 
liszt, só, 12 dkg zsir. 
Sürü  palacsintatésztát 
tünk a következő módon: 


készi- 
Egy 


keverőtálban elvegyitünk 2 to- 
jást 1 deci tejjel és 4 deci vizzel, 
lassan hozzáadunk 16 deka lisz- 
tet és habverővel simára kever- 
jük. A gombát egy villára szurva 
a palacsintatésztába mártjuk és 
forró zsirban sötét aranysárgára 
sütjük. 

Melegitett tálra tálaljuk és zsir- 
ban sült petrezselyemmel meg- 
hintjük. 

Önálló ételnek is adhatjuk, pá- 
rolt rizssel, párolt burissal vagy 
törtburgonyával köritve. 


Tökszelet kirántva. 
(Kiváló huspótló.) 


Hozzávalók 10 személyre: 
20 szelet ujjnyi vastagságura 
vágott gyenge főzeléktök, 3 
tojás, 15 dkg zsemlyemorzsa, 
só, 6 dkg liszt, 15 dkg zsir. 


A megtisztitott tökszeleteket le- 
öblitjük, gyengén besózzuk, rö- 
vid ideig állni hagyjuk. Amikor 
a só felolvadt, a szeleteket egy- 
másután lisztbe felvert tojásba és 
zsemlyemorzsába mártjuk, maid 
ujjnyi forró zsirban,, nem tul 
gyorsan, mindkét oldalán arany- 
sárgára sütjük. Melegitett tálra 
tálaljuk. Éppen ugy körithetjük. 
mint a husszeleteket szokás. 


Töltött gomba. 


Hozzávalók 10 személyre: 
20 drb nagy  champignon 
gomba, 10 dkg főtt füstölt- 
hus vagy sonkavége vagy 
pecsenyemaradék, 10 dkg 
rizs, petrezselyem, só, törött 
bors, 6 dkg vaj, 2 deci tejföl, 
3 dkg reszelt sajt, 2 tojás. 


A gomba homokos  gyökérré- 
szét a szárról levágjuk és a gom- 
bát több vizben megmossuk. A 
gombák szárát levágjuk és a ki- 
vájt gombafejeket a következő 
töltelékkel töltjük meg: 

A rizst egy kis vajjal puhára 
pároljuk, a gombaszárakat na- 
gyon apróra vágjuk, azután ösz- 
szekeverjük a párolt rizzsel és az 
apró kockákra vágott hussal vagy 
sonkavéggel  Sóval, törött bors- 
sal és petrezselyem zöldjével 
megizesítjük és 2 egész tojással 
jól összekeverjük. Ezt a töltelé- 
ket jó magasan felpupozva nyom- 
juk bele a gombafejek kivájt ré- 
szébe. A töltött gombákat egy 
vajjal kikent tűzálló tálba rakjuk. 
Miután forró sütőben 10 percig 
sütöttük, tejföllel megöntözzük és 
még 10 percig sütjük. A sütés ál- 
tal a gomba leve összesürüsödik 
a tejföllel. Reszelt sajttal meg- 
hintve tálaljuk az asztalra. 


Bundás sonka. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 drb 4—5 dekás szelet főtt 
sonka, 2 egész tojás, 1 deci 
tej, 1 deci viz, 22 dkg liszt, 
só és 10 dkg zsir. 

Egy keverőtálban 2 tojásból, 
tejből, vizből és lisztből sürü 
palacsintatésztát . készitünk. A 
tésztát habverővel keverjük si- 
mára. A tálalás előtt 5 perccel a 
sonkaszeleteket a sürü palacsin- 
tatésztába mártjuk. Ügyeljünk, 
hogy a sonkaszeletet a tészta 
vastagon fedje. Forró zsirban a 
szeletek mindkét oldalát arany- 
zárgára sütjük.  Melegitett tálra 
tálaljuk. 

Adhatjuk mindenféle főzelékre, 
nint feltétet. Ha önálló ételnek 
iadjuk, burgonyával, sós vizben 
Jött és vajjal leöntött zöld főze- 
ékkel, idénysalátával köritjük. 


Sült sonka-szelet. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 drb vastag, kb. 6—7 de- 
kás, nyers füstölt sonkaszelet, 
6 dkg zsír. 


A sonkaszeletek szélén levő 
siros részeket sürün bevagdos- 
uk. A bevagdosott szeleteket egy 
erpenyőben  felhevitett zsiíron 
lirtelen — rozsdavörösre Sütjük. 


lorrón tálaljuk, kisütő zsírjával 
zöntve. Mindenféle főzelékre al- 
almas feltétnek. 


Sült sajtos-szeletek 
Hozzávalók 10 személyre: 
10 szelet tejeskalács, vagy 10 
szelet tenyérnyi nagyságu fe- 
hér kenyér, 30 dkg reszelt 
sajt, 10 evőkanál tejföl, 5 dkg 

vaj, 3 deci tej. 

A kenyér- vagy kalácsszeletek 
héját levágjuk, a szeleteket tejbe 
mártjuk és kivajazott sütőpléhre, 


vagy tűzálló tálra rakjuk, reszelt 


sajttal meghintjük, tejföllel meg- 


öntözzük és forró sütőben arany- / 


sárgára sütjük. 


Főzelékekre, mint feltétet tá- ! 


laljuk. Ha főételnek adjuk, min- 


den kenyérszeletre egy tükörto- § 


jást rakunk rá s hozzá vajas bur- 
gonyát, parajt, sóskát vagy para- 
dicsom-mártást tálalunk. . 


Párisi kosárka 


Hozzávalók 10 személyre: ; 


10 szelet 5 dekás párizsi (pa- 
riser), 6 dkg zsir, 10 drb tojás. 


A vásárlásnál ügyeljünk arra, 
hogy a párizsiszeleteken rajta le- 
gyen a bőr, csakis igy használ- 
hatjuk. Egy edényben felhevi- 
tünk 6 dkg zsirt. Az edény olyan 
nagy legyen, hogy a tiz szeletet 
egyszerre tudjuk kisütni, A forró 
zsirban a párizsiszeletek kosár- 
szerüen huzódnak össze, Ezekbe 
a kosarakba egy-egy nyers tojást 
ütünk és jó meleg sütőbe téve, 
addig sütjük, amig a tojás fehér- 
je meg nem keményedik. 

Adhatjuk mindenféle főzelékre 
feltétnek, vagy önállóan paradi- 
csommártással, párolt rizzsel, 
vagy tört burgonyával köritve. 


KÖHETEK 


Rizses káposzta. 

Hozzávalók 10 személyre: 
1.50 kg kész savanyuká- 
poszta vagy ugyanannyi há- 
zilag kovásszel savanyított 
káposzta, 12 dkg zsir, 16 dkg 
vöröshagyma, 1 és 4 dkg 
pirospaprika, só, 3 deci tejföl, 
20 dkg rizs vagy buris. 

A kész savanyított káposzta el- 
készitése annyiban tér el a házi- 
lag savanyitott káposztától, hogy 
a kész savanyitott káposztát bő 
vizben mossuk ki. A házilag ko- 
vászolt káposztát viszont nem 
mossuk ki, sőt a levéből is hasz- 
nálunk az ételhez. A karikára 
vágott vöröshagymát egy lefed- 
hető lábosban, felhevitett zsiron, 
aranysárgára piritjuk, pirospap- 
rikával meghintjük és hozzáad- 
juk a káposztát. Annyi vizzel 
vagy kovászos káposztalével önt- 
jük fel, hogy a lé a káposzta fe- 
léig érjen. Fedő alatt, többszöri 
keverés közben, puhára pároljuk. 
Ügyeljünk, hogy a káposzta alatt 
mindig legalább 1 ujjnyi lé le- 
gyen. 

Amikor a káposzta puha, hoz- 
záöntjük a tejfölt, a megmosott 
rizzsel elkeverjük és fedő alatt, 
a tűzhely szélén vagy a sütőben 
a rizst puhára pároljuk. Sertés- 
vagy  marhasült mellé tálal- 
hatjuk. 


Tarhonyás bab., 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg aprószemü fehérbab, 
60 dkg tarhonya, 12 dkg zsir, 
10 dkg vöröshagyma, ső, 1 ká- 
véskanál pirospaprika, törött 
bors. 


A megtisztitott babot sós viz- 
ben puhára főzzük. A viz lehe- 
tőleg fedje el a babot. Egy ser- 
penyőben felhevitett 8 dkg zsi- 
ron sötétbarnára piritjuk a tar- 
honyát és a forrásban levő puha 
bab közé keverjük. Egy serpenyő- 
ben felhevitett 4 dkg zsiron meg- 
piritjuk a finomra vágott vörös- 
hagymát, elkeverjük egy kis pi- 
rospaprikával és a babra öntjük. 
A tarhonyát jól összekeverjük a 
babbal, közben sóval, törött bors- 
sal megízesitjük. A tűzhely szé- 
lén vagy kis lángon addig párol- 
juk, amig a tarhonya puha nem 
lesz. 

Adhatjuk sertés- vagy marha- 
sült mellé, 


Kukoricatokány. 
Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg 20 dkg kukoricakása- 
liszt, 2 és 4 dkg só, 10 dkg 
zsir, 15 dkg vöröshagyma, 
2 deci tejföl. 

2 liter sós vizet felforralunk 
egy fazékban vagy habüstben A 
forrásban levő vizbe lassan bele- 
öntjük a kukoricakásalisztet és 
közben egy vastagabb főzőkanál 
nyelével állandóan kevergetjük. 
6—8 percnyi főzés után levesszük 
a tűzről és elkeverjük a tejföllel. 
Forró vizbe mártott nagy evőka- 
nállal kiszaggatjuk gombócíor- 
mára, melegitett tálra rakjuk és 
karikákra vágott és zsirban sö- 
tétbarnára piritott vöröshagymás 
zsirral megöntözve tálaljuk. 


Erdélyi juhturós puliszka. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.20 kg kukoricakásaliszt, 15 
dkg juhturó, 1 liter tej, 1 li- 
ter viz, só, 6 dkg vaj. 


Egy fazékban vagy habüstben 
felforraljuk a vizzel elkevert te- 
jet és állandó keverés közben 
belefőzzük a darás kukoricalisz- 
tet. 6—8 percig kevergetve sü- 
rüre főzzük, majd a tűzről levé- 
ve, néhány percig lefedve tart- 
juk. Azután melegitett tálra egy- 
ben kiboritjuk. A juhturót ká- 
posztareszelőn durvára  megre- 
szelve ráhintjük a puliszka tete- 
jére, olvasztott vajjal megöntöz- 
zük és forrón tálaljuk be. 

Ha önálló ételnek adjuk, aludt- 
tejet, joghurtot vagy egészben 
sütött burgonyát tálalunk mellé. 


Burgonyagombóc. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg burgonya, 35 dkg liszt, 
2 tojássárgája, 4 dkg vaj, só. 


A szitán áttört főttburgonyát a 
gyurótáblán összekeverjük, össze- 
morzsoljuk a liszttel. Megsózzuk, 
hozzáadjuk a 2 tojássárgáját és 
gyorsan összegyurjuk vele. Lisz- 
tezett nyujtódeszkán 3 cm vVvas- 
tagságu hengerré nyujtjuk, egy- 
forma darabokra vágjuk fel és 
tenyerünkben formázgatva, gom- 
bócokat készitünk. 

A gombócokat forrásban levő 
sós vizben főzzük ki. Forrás köz- 
ben, a második vagy harmadik 
percben a gombócok feljönnek a 
viz felszínére, de még nem főttek 
teljesen át, legalább 6.percig kell 
még főzni őket. Közben egy le- 
fedhető lábosban vajat olvasz- 
tunk fel. A megfőtt gombócokat 
egy kis szűrőkanál segitségével 
kiszedjük a vizből és belerakjuk 
a vajba. A gombócokat lehetőleg 
csak a tálalás előtt néhány perc- 
cel készítsük el. 


Zöld metélt. 


Gombás tarhonya. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1.20 kg tarhonya, 15 dkg gom- 
ba  (champignon-, — szegfü- 
vagy csiperkegomba), 14 dkg 
zsir, só, törött bors, 6 dkg 
vöröshagyma. 


10 dkg zsiron sötétaranysár- 
gára piritjuk a tarhonyát. Köz- 
ben egy másik edényben 4 dkg 
zsiron 6 dkg finomra vágott vö- 
röshagymát piritunk és hozzáad- 
juk a jól megmosott és szeletekre 
vágott gombát, Keverés közben a 
gombát 3 percig piritjuk és a 
tűzről levéve, a piritott tarho- 
nyába öntjük. A gombás tarho- 
nyát annyi forró vizzel öntjük 
fel, amennyi teljesen elfedi, az- 
után sóval és törött borssal iíze- 
sitjük meg. Az edényt lefedjük 
és kis tüzön vagy a tűzhely szé- 
lén puhára pároljuk a tarhonyát. 
Formákba nyomkodva és abból 
tálra kiboritva vagy egyszerüen 
köretes tálba rakva tálaljuk 


Polenta. 
Eredeti brassói étel. 
Hozzávalók 10 személyre: 
1.20 kg kukoricakásaliszt, 10 
dkg vaj, 15 dkg juhturó, 3 
deci tejfel, 2.5 dkg só. 

Egy fazékban vagy habüstben 
felforralunk 2 liter sóval izesitett 
vizet és a kukoricalisztet lassan, 
sugárban beleöntjük. Főzőkanál 
nyelével legalább 6—8 percen át 
állandóan kevergetve a kukorica- 
kásalisztet, sürü polentát főzünk. 
Evőkanállal kiszaggatva a polen- 
tát, soronként lerakjuk egy vas- 
tagon kivajazott tűzálló tálba. 
Először egy sor polentát rakunk le, 
rászórunk néhány darabka vajat 
és egy kis szétmorzsolt juhturót, 
néhány evőkanál tejföllel megön- 
tözzük, azután ismét egy sor po- 
lentát rakunk le, rá ujra vajat és 
juhturót szórunk és tejfölt ön- 
tünk. Forró sütőben legalább 25 
percig sütjük, hogy a polenta 
tetején levő tejfölös juhturó vi- 
lágosbarnára süljön. Zsiírban pi- 
ríitott burgonyával, fejessalátával 
köritve tálaljuk be. 


Tejfölös burgonyapüré. 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg burgonya, 2 és 4 dkg 
só, 2 deci tej, 3 deci tejföl, 


6 dkg vaj. 
A  megtisztitott burgonyát 
annyi vizben, amennyi elfedi, 


puhára főzzük és azután leszür- 
jük. A forró burgonyát áttörjük 
szítán, egy fazékba tesszük, hoz- 
záadunk 6 dkg vajat, 2 deci forró 
tejet és 3 deci felmelegitett tej- 
fölt. Habverővel jó simára kike- 
verjük, közben sóval megízesit- 


jük. A burgonyapürés edényt le- 
fedjük és tálalásig forróvizfürdő- 
ben tartjuk. Tálalás előtt a pürét 
ismét jól kikeverjük a habverő- 
vel és azután melegitett tálra 
rakjuk. 


Kelbimbó angolszalonnával, 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 kg kelbiímbó, 20 dkg csá- 
szárhus vagy angolszalonna, 
só, törött bors, 1 kávéskanál 
zsir. 


A megtisztított és több bő viz- 
ben megmosott kelbimbót forrás- 
ban lévő bő vizben puhára pá- 
roljuk. Forrás közben sóval ize- 
sitjük és ha azt akarjuk, hogy 
zöld maradjon, mogyorónyi szó- 
dabikarbónát adunk hozzá. AÁmi- 
kor a kelbimbó puha, tésztaszürő 
kanálba öntjük, levét lecsorgat- 
juk. A kanalat nem rázogatjuk, 
mert a rázás által a kelbimbót 
összetörjük. 


Az ujjnyi széles, vékony szele- 
tekre vágott császárszalonnát egy 
serpenyőben, kávéskanálnyi zsi- 
ron, aranysárgára piritjuk. A kel- 
bimbót melegitett tálra tálaljuk, 
a piritott császárszalonnával kö- 
rülrakjuk, kisütőzsirjával leönt- 
jük. Ha főételnek adjuk, akkor 
zsirban piritott burgonyával vagy 
sel sésákötsér jájé köritve tálaljuk 

e. 


Zöld metélt. 
(Huspótló-ételekhez.) 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg liszt, 2 db tojás, egy kis 
só, 40 dkg spenót, 5 dkg vaj, 
késhegynyi szódabikarbóna. 


A megtisztitott spenótot forrás- 
ban lévő vizbe rakjuk, hozzáad- 
juk a szódabikarbónát és 6—8 
percig főzzük, majd tésztaszürő 
kanálba öntjük, hideg vizzel le- 
öblitjük, jól lecsorgatjuk, a vizet 
jól kinyomkodjuk, a spenótot szi- 
tán áttörjük. Egy tálban össze- 
gyurjuk a tésztát a következőkép- 
pen: 1 kg szitált lisztre 2 tojást 
ütünk, megsózzuk, hozzáadjuk a 
szitán áttört főtt spenótot és az 
egészből jó kemény tésztát gyu- 
runk. Jól kidolgozzuk, azután két 
részre osztjuk és két levélre 
nyujtjuk ki. Tetszés szerint vé- 
kony vagy széles metéltre vágjuk 
és forrásban lévő sós vizbe ki- 
főzzük, ugy mint a rendes metélt 
tésztát szokás, A tésztát szürőka- 
nálba szedjük, a vizet kirázzuk és 
a metéltet egy lábosba téve, o01- 
vasztott vajjal összekeverjük. Tá- 
lalásig lefedve tartjuk. 

Melegitett tálra tálaljuk, ne- 
gyedekre vágott keménytojással 
díszitjük és reszelt sajttal meg- 
hintjük. 


EST, Vt, SZINYE 


GYAKKÉ a 
3 4 ő 


Zöldséggel töltött rizskoszoru. 


Hozzávalók 10 személyre: 
40 dkg rizs, 8 dkg vaj, 10 dkg 
gomba, 3 dkg zsir, 30 dkg 
kelbimbó, 30 dkg zöldborsó, 
30 dkg karotta, 30 dkg zöld- 
bab, 1 drb 60—80 dekás 
karfiol. 


A karfiolt egy nagy edényben 
gyengén sózott vizben puhára 
főzzük. A többi zöldséget kü- 
lön-külön edényben kis vizben 
kissé megsózva puhára pároljuk. 
A rizst forrásban levő bő vizben 
keverés közben 3 percig előfőz- 
zük, azután tésztaszűrő kanálba 
öntjük és leöblitjük. A megtiszti- 
tott gombát szeletekre vágva 3 
dkg zsiron megpiritjuk és egy kis 
sóval megizesitjük. A gombára 
ráöntjük a rizst, jól összekever- 
jük vele és annyi vizzel eresztjük 
fel, amennyi elfedi. Az edényt 
lefedve; a rizst puhára pároljuk 
a tüzhely szélén, vagy a sütőben. 
Tálaláskor a rizst vizzel kiöbli- 
tett koszoruforrnába rakjuk, né- 
hány percre a sütőbe tesszük és 
melegített tálra boritjuk a for- 
mával együtt, Addig nem huzzuk 
le róla a formát, mig a puhára 
párolt zöldségeket le nem szür- 
tük. Amikor ez megtörtént, ak- 
kor a koszoruformát eltávolítjuk, 
a koszoru közepébe elhelyezzük 
a karfiolt és a koszoru köré tá- 
laljuk külön-külön, halmokban a 
zöldségeket. A zöldséghalmokat 
olvasztott vajjal öntjük le. Jó 
forrón tálaljuk be az asztalra. 
Adhatjuk mint hustalan ételt 
önállóan, vagy finom köretnek 
szárnyasok, angolos husok és 
pecsenyék mellé, 


Házilag készitett zsemlye. 


Hozzávalók 10 személyre: 
75 dkg liszt, 14 dkg só, 15 
dkg vaj, 4 deci tej; 3 dkg 
élesztő, 9 dkg liszt, 14 deci 
tej és 1 kávéskanál porcukor 
a kovászhoz. 

Először kovászt készítünk a 
következőképen: Egy edényben 
fakanállal jól összekeverünk 9 
dkg lisztet, 3 dkg élesztőt 1 ká- 
véskanálnyi cukorral és 114 deci 
langyos tejjel és meleg helyen 
megkelesztjük A megkelt ko- 
vászhoz hozzáadjuk a 75 dkg 
melegitett és leszitált lisztet, a 
sót és kb. 4 deci langyos tejjel 
inkább lágy, mint kemény tésztát 
dagasztunk. Amikor a tészta jól 
összeáll, hozzáadjuk a 15 dkg ol- 
vasztott vajat és addig gyurjuk, 
dagasztjuk, amig a tészta a vajat 
teljesen föl nem szedte. A tésztát 
nagyon alaposan kidolgozzuk, áz- 
után lisztezett nyujtódeszkán 5 
cm átmérőjü hengeralakra ki- 
nyujtjuk. A hengert egyforma 
nagyságu 314 dekás darabokra 
vágjuk fel, a  tésztadarabokból 
kis cipókat formázunk és ezeket 
vajjal kikent sütőpléhre, egymás- 
tól 4 ujjnyi távolságra kirakjuk 
és meleg helyen megkelesztjük. 
Amikor a zsemlyék annyira meg- 
keltek, hogy még egyszer olyan 
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nagyok, mint kelés előtt voltak, 
akkor egy csészében elkevert 
egész tojással, vagy egyszerüen 
langyos vizzel (bár a tojással 
megkentek mutatósabbak) meg- 
kenjük és középmeleg sütőben 
világos aranysárgára sütjük őket. 
A zsemlyéket néhány napon át 
adhatjuk reggelihez, uzsonnához. 
Bemelegitve a másnapos zsemlye 
ismét ropogós lesz. 


Rizibizi. 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg rizs, 6 dkg vaj, vagy 
zsir, só, 1 kg kifejtett zöld- 
borsó, egy kávéskanál por- 
cukor. 


A megtisztitott, kifejtett zöld- 
borsót annyi vizzel, amennyi el- 
fedi, puhára főzzük. Főzés közben 
egy kis sóval és 1 kávéskanál 
porcukorral ízesítjük. Bő, lobogó, 
forró vizben a rizst 3 percig elő- 
főzzük, majd tésztaszűrő kanálba 
szürjük és leöblitjük. (A félig 
megfőtt rizs nem ragad össze, 
minden szeme külön áll). Egy le- 
fedhető lábosban felhevitjük: a 
zsirt, vagy vajat és erre rátesz- 
szük a rizst, a rizsre ráöntjük a 
puhára párolt zöldborsót és ösz- 
szekeverjük vele. Egy kis sóval 
megizesitjük. Ha a zöldborsónak 
kevés leve volt, vizzel pótoljuk. A 
rizibizit fedő alatt, sütőben puhá- 
ra pároljuk. (A párolás alatt nem 
szabad a rizst kevergetni.) 

A kész rizibizit evőkanál segit- 
ségével vizzel kiöblitett formákba 
rakjuk, azután melegitett tálra 
kiboritva, tálaljuk. A lé, amiben 
a zöldborsót főztük, el kell fedje 
a rizst. 


TÉSZTÁK 


Lekváros gombóc. 


Hozzávalók 10 személyre: 
80 dkg szitán áttört főttbur- 
gonya, 45 dkg liszt, 2 tojás 
sárgája, só, 25 dkg szilvalek- 
vár, 4 dkg vaj, 10 dkg zsir, 
14 dkg zsemlyemorzsa, 10 dkg 
cukor. 


A írissen főzött, leszürt, majd 
szitán áttört burgonyát összeke- 
verjük a liszttel, a sóval és a to- 
jás sárgájával. A tésztát gyorsan 
összegyurjuk, majd két részre 
osztjuk és 2 db fél cm vastag- 


ságu levélre nyujtjuk. Egyenletes e 


darabokra vágjuk fel, a darabok 
közepére  mogyorónál nagyobb 
lekvárt helyezünk és egyforma 
nagyságu gombócokat formálunk. 


Közben egy nagyobb fazékban bő 


vizet forralunk, egy kis sóval 
megizesítjük és a gombócokat a 
forrásban levő vizbe  befőzzük. 
Attól számítva, hogy a gombócok 
a viz tetejére feljöttek, lassu fő- 
zéssel még 4—6 percig főzzük 
tovább. Zsirban megpiritjuk a 
zsemlemorzsát, egy  szürőkanál 
segitségével kiszedjük a gombó- 
cokat a vizből, belerakjuk a 
morzsába és jól összerázzuk ben- 
ne, hogy köröskörül morzsásak 
legyenek, A gombócokat lehető- 
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leg csak közvetlenül a tálalás 
előtt főzzük ki. A  morzsában 
megforgatott gombócokat mele- 
gitett tálra tálaljuk és porcukor- 
ral meghintjük. 


Cseresznyés táska. 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg turó, 2 egész tojás, 35 
dkg liszt, 6 dkg cukor, 1 cit- 
rom reszelt héja, 1 kg. cse- 
resznye vagy 40 dkg cseresz- 
nyeíz, 10 dkg vaj. A lehintés- 
hez 12 dkg porcukor, 1 ká- 
véskanál törött fahéj, 10 dkg 
dió. 


Egy tálban elkeverjük a szitán 
áttört tehénturót 2 egész tojással, 
azután összegyurjuk a citrom- 
héjával, a cukorral és a liszttel, 
Lisztezett nyujtódeszkán vékony- 
ra elnyuíjtjuk (éppen ugy kezel- 
jük, mint a lekváros derelyét), a 
tészta egyik felére rárakjuk a ki- 
magozott cseresznyét ítélen a 
cseresznyeízt), az üres tésztát a 
cseresznyékre hajtjuk és derelye- 
vágóval darabokra vágjuk. A de- 
relyevágó vágás közben a táskák 
szélét egyszersmind jól össze is 
nyomja. Egy lábasban forrásban 
lévő, bő vízbe főzzük a táskákat. 
Amikor feljönnek a viz tetejére, 
még további 4 percig főzzük és 
egy kisebb szürőkanállal egy na- 
gyobb szűrőkanálba szedjük a 
táskákat, ügyelve arra, hogy 
össze ne törjenek. A tésztát a 
szűrőkanálban meleg vizzel le- 
öblitjük, a vizet jól lecsurgat- 
juk, egy lábosba rakjuk és ol- 
vasztott vajjal leöntve, tálalásig 
meleg helyen tartjuk. Melegitett 
tálon tálaljuk és a porcukrot 
elkeverve egy kis fahéjjal és a 
dióval a tésztára hintjük. 


Meggyes lepény. 


Hozzávalók 10 személyre: 
8 tojás, 22 dkg cukor, 44 dkg 
liszt, 1 csapott kávéskanálnyi 
sütőpor, 4 dkg vaj, 1 kg nyers 
meggy vagy meggybefőtt ki- 
magozva. 


A 8 tojás sárgáját és a cukrot 
kikeverjük egy evőkanál vizzel 
és könnyedén hozzáadjuk a 8 to- 
jás kemény habját Végül bele- 
keverjük a sütőporral elvegyitett 
lisztet is. A tésztát vastagon ki- 
vajazott és liszttel kihintett sütő- 
pléhbe öntjük, egyenletesen rá- 
hintjük a kimagozott meggyet és 
középmeleg sütőben lassan meg- 
sütjük. Vizbemártott késsel fel- 
szeleteljük és vaniliás porcukor- 
ral meghintve tálaljuk be. 


Rácsos tészta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
42 dkg liszt, 18 dkg porcukor, 
20 dkg vaj, vagy zsir, 1 cit- 
rom reszelt héja, egy kis tö- 
rött fahéj, 1 egész tojás, 3 
evőkanál tejföl. Töltésére: tet- 
szés szerint barack-, cseresz- 
nye- vagy ribizliíz. Bekenés- 
re 1 egész tojás, meghintésé- 
re 5 dkg mandula. 


A lisztet, a cukrot, a fahéjat és a 
citromhéjat összmorzsoljuk, a vaj- 


jal, azaz a zsirral, hozzáadjuk a 
tojást, a tejfölt és gyorsan össze- 
gyurjuk. A tésztát lemérjük, 60 
százalékából, egy szélnélküli sü- 
tőpléhen, 1 cm vastagságu, tégla- 
alaku lepényt nyujtunk és tetszés 
szerinti ízzel megkenjük. A tész- 
ta másik feléből, irónnál véko- 
nyabb rudakat sodrunk és ezeket 
a lekvárral bekent tésztára, rács- 
alakban felrakjuk. Egy csészében 
jól összekeverünk egy tojást és 
megkenjük vele a rácsokat. A le- 
pényt meghintjük hámozott és 
durvára vágott mandulával és jó 
meleg sütőben aranysárgára süt- 
jük. 

Vizes késsel, langyos állapot- 
ban szeletekre vagy kockákra 
vágjuk fel és égy kis cukorral 
meghintve tálaljuk be. 


Francia kifli. 


Hozzávalók 10 személyre: 
55 dkg vaj, vagy 50 dkg nö- 
vényzsir (esetleg margarin), 
10 dkg cukor, 3 egész tojás, 
15 dkg maridula, 1 kávéskanál 
vaniliás cukor, 55 dkg liszt. 


Egy tálban jól kikeverjük a va- 
jat a cukorral, hozzáadjuk egyen- 
ként a 3 tojást, a vaniliás cukrot, 
a darált mandulát és végül az 55 
dkg lisztet. Nyomózsákba ujj- 
nyi vastag csillagcsövet helye- 
zünk, a nyoróózsákba beletesszük 
a tésztát és csillagcsővel kifli- 
formákat nyomunk, egy vizes- 
ruhával áttörölt, liszttel meghin- 
tett, azután lerázott sütőpléhre. 
(Aki először készit ilyen kiflit, 
annak azt ájánljuk, hogy a sütő- 
pléhre " fehér papirost tegyen, 
mert sütés közben a kiflik a plé- 
hen gyorsan megbarnulnak.) 

A kifliket jó meleg sütőben 
sütjük és vaniliáscukorral meg- 
hintve tálaljuk. 

Ha egészen apró kifliket for- 
málunk, akkor azokat teasüte- 
ménynek is adhatjuk. Igen ki- 
adós, kitünő tészta. 


Diplomata-pudding, 


Hozzávalók 10 személyre: 
3 tojásból készült 1 napos 
piskótatészta, apró kockákra 
vágva, 10 dkg cukrozott gyü- 
mölcs, vagy 10 dkg befőtt a 
leve nélkül, 16 dkg porcukor, 
8 egész tojás, 8 deci tej, 4 
rud vanilia. 


Egy nagy, 10—12 személyes 
puddingformát, (esetleg két hat- 
személyes puddingformát) vas- 
tagon kivajazunk és porcukorral 
kihintjük. A piskótatésztát és a 
gyümölcsöt apró kockákra vág- 
va, a  puddingformába rakjuk. 
Egy habüstben a 8 egész tojást 
jól összekeverjük a porcukorral, a 
tejjel, a vaniliával, azután gőzre 
téve, állandóan kevergetve a hab- 
verővel, sürü krémmé főzzük. A 
krémet a piskótával kirakott 
puddingformába öntjük és a 
puddingot kifőzzük a következő 
módon: 

Egy lefedhető fazékba 4 ujjnyi 
vizet öntünk, a  puddingformát 
belerakjuk és 45—50 percen át 
gőzöljük. A formára nem tesszük 


Rizibizi. 


rá sáját fedelét, hanem ahelyett 
egy ráillő fazékfedővel fedjük be. 
Azonkivül letakarjuk a gőzölő 
fazekat is saját, hozzáillő fedelé- 
vel. A fedőket bármikor le tud- 
juk venni és egy villát szúrva a 
puddingba ellenőrizhetjük, hogy 
megfőtt-e már. T. i. amikor a 
pudding kész, a beleszúrt villa 
száraz marad. 


Gyümölcsös rizsfelfujt. 


Hozzávalók 10 személyre: 
50 dkg rizs, 8 deci tej, 6 egész 
tojás, 16 dkg cukor, 1 citrom 
heja, 4 dkg vaj, 3 evőkanál 
szitált zsemlyemorzsa, 60 dkg 
kimagozott cseresznye-, vagy 
meggybefőtt, (60 dkg apró 
kockára vágott sárgadinnye- 
befőttet, vagy párolt almát 
is vehetünk). 


A rizsát forrásban lévő bő viz- 
ben 3 percig főzzük, utána tészta- 
szűrőkanálba öntjük és bő hideg 
vizben lemossuk. A kimosott 
rizst egy lefedhető lábosba tesz- 
szük, tejjel leöntjük és egészen 
kis tűzön, vagy a tűzhely szélén 
puhára pároljuk. (Az előirt mó- 
don főzött rizs szemei nem ragad- 
nak össze.) Amikor a rizs megpu- 
hult, levesszük a tűzről és lehűt- 
jük. 6 tojás fehérjét kemény 
habbá verjük és miközen tovább- 
verjük a habverővel, hozzáad- 
juk a porcukrot. 6 tojás sárgájá- 
val jól összekeverjük előbb a 
rizst, azután pedig a cukros habot 
és a vaniliát, vagy a citrom héját. 
Vastagon kivajazott és zsemlye- 
morzsával kihintett zománcozott 
sütőpléh, vagy nagyobb tortafor- 
mába beleöntjük a tészta felét, 
a gyümölcsöt egyenletesen rá- 
szórjuk és a gyümölcsre ráöntve 
a tészta másik felét, jó meleg 
sütőben aranysárgára sütjük. A 
sütés ideje 20—25 perc, Felszele- 
telve, porcukorral meghintve tá- 
laljuk be az asztalra. 


Mazsolásmetélt pudding. 


Hozzávalók 10 személyre: 

A metélthez: 60 dkg liszt, 1 
tojás, só, 3 dkg vaj. 
A kötőanyaghoz: 10 dkg ma- 
zsola, 6 dkg vaj, 5 dkg liszt, 
3 deci tej, 16 dkg cukor, 6 
egész tojás, egy kis citromhéj 
vagy vanilia, esetleg narancs- 
héj. A forma kikenéséhez 
2 dkg vaj, 


A szokásos módon metélttész- 
tát gyúrunk 60 dkg lisztből, 1 to- 
jásból, egy kis sóval és vizzel 
összedolgozva. A metéltet gyen- 
gén sós vizben kifőzzük, a kifő- 
zött metéltet 3 dkg vajjal össze- 
keverjük, majd meleg helyen 
hagyjuk és elkészítjük a kötő- 
anyagot. Egy edényben habzásig 
felhevitünk 6 dkg vajat 5 dkg 
liszttel együtt, feleresztjük tejjel 
és állandó keverés közben jó 
sürüre főzzük. Olyan sürü legyen 
hogy egyben váljon le az edény 
oldaláról. A tüzről levéve, de 
amikor még meleg, hozzákever- 
jük 6 tojás sárgáját. A 6 tojás 
fehérjéből vert kemény  hab- 
hoz hozzáadjuk a porcukrot és az 


Mandulás csókok. 


ízesitő citromhéjat, vaniliát, 
vagy narancshéjat és a cukros, 
megízesitett habot alaposan ösz- 
szekeverjük a tojásos alapanyag- 
gal. Ehhez hozzáadjuk a kifőzött 
metéltet és a megmosott mazso- 
lát is. A tésztát tetszésünk sze- 
rint vagy vastagon kivajazott és 
szitált zsemlyemorzsával kihintett 
pudingformába tesszük és 3—4 
ujinyi vizben 40—-45 percig főz- 
zük, vagy ugyancsak kivajazott, 
kihintett kuglófsütőbe tesszük és 
jó meleg sütőben 30—35 percig 
sütjük. 

Melegitett tálra tálaljuk, por- 
cukorral meghintve. Hozzá külön 
csészében vanilia-, vagy borsodót 
adunk 


Mandulás csókok. 


Hozzávalók 10 személyre: 
6 tojás fehérje, 18 dkg cukor, 
egy kís reszelt citromhéj és 
vanilia 30 dkg mandula. 


A tojások fehérjét kemény hab- 
bá verjük és hozzákeverjük a szi- 
tált porcukrot. Megízesitjük cit- 
romhéjjal, vaniliával és azután 
egy főzőkanállal hozzákeverjük a 
darált mandulát. (A mandula le- 
het héjával darált vagy tisztitott 
mandula.  Nyomózsákba tesszük 
és széles sima csővel egyforma 
nagyságu halmokat nyomunk va- 
jazott és liszttel meghintett sütő- 
pléhre. Gyenge tűnél inkább szá- 
ritjuk, mint sütjük. Ha a csókok 
keményedni kezdenek, minden 
csók közepébe főzőkanál nyelé- 
vel kis mélyedést nyomunk, majd 
gyümölcsizzel töltjük meg. Igy 
száritjuk a tésztát tovább. 

Adhatjuk teához, vagy 
hoz. 


italok- 


Kávé-felfujt. 


Hozzávalók 10 személyre: 
5 zsemlye vagy 20 dkg tejes- 
kenyér, 10 dkg vaj, 3 deci 
erős jeketekévé, 6 tojús, 16 
dkg mandula, egy kis vanilia. 


A zsemlyéket vagy a tejeske- 
nyeret felvágjuk apró kockákra, 
2 dkg vajjal együtt egy sütő- 
pléhre rakjuk és a sütőben egy 
kissé megpiíritjuk, kiszáritjuk. A 
megpiritott kockákat kivesszük a 
sütőből, egy tálra rakjuk, forró 
fekete kávéval meglocsoljuk, az- 
után lefedjük és félretesszük. 
6 tojás fehérjét kemény habbá 
verjük, a habhoz hozzákeverjük 
a porcukrot, a tojások sárgáját 
és a megdarált mandulát. Végül 
hozzáadjuk a leforrázott tejes- 
kenyér-, azaz zsemlyekockákat 
és egy kis vaniliával megizesit- 
jük. Az egészet jól összekeverjük, 
vastagon kivajazott pudingfor- 
mába öntjük és egy lefedhető 
fazékban, 3 ujjnyi vizben, a for- 
rástól számitva az időt, 35—40 
percig gőzöljük. 

Tej-, vagy vanilia-sodót adunk 
hozzá. 


"Madelaine. 


Hozzávalók 10 személyre: 
6 dkg vaj, 15 dkg cukor, 3 to- 
jás sárgája, 3 tojás habja, 12.5 
dkg liszt, fél citromlé és ciít- 
romhéj. 

A vajat, tojássárgáját 10 dkg 
cukorral, reszelt citromhéjjal és 
levével habosra keverjük, hozzá- 
adjuk a tojás habját, melybe 5 
dkg porcukrot kevertünk és a szi- 
tált lisztet is. Vajazott, liszttel 
hintett apró kuglófformákat fé- 
lig töltünk s a tésztát közepesen 
meleg sütőben kisütjük. 


Vaniliás porcukorral hintjük 
meg 
Mazsolafelfujt. 
Hozzávalók 10 személyre: 
10 dkg vaj, 12 dkg liszt, 3 


deci bor, 1 késhegynyi töröti 
fanéj, 1 kávéskanál reszelt 
citromhéj, 15 dkg tisztított, 
áztatott mazsola, 6 egész to- 
jás, 18 dkg cukor 


Egy edényben habzásig felhe- 
vitünk 8 dkg vajat és 12 dkg lisz- 
tet, majd feleresztjük a borral és 
állandóan kevergetve olyan sü- 
rüre főzzük, hogy az edény olda- 
láról leváljon. A tűzről levesszük, 
hozzákeverjük a citromhéjat, a 
fahéjat. 6 tojás fehérjét kemény 
habbá - verjük. (Ha a hab kemé- 
nyedik, még 4—5 percig tovább 
verjük, mert a jól felvert tojás- 
hab könnyiti a tésztát) A ke- 
mény habot tovább verve bele- 
keverjük a porcukrot. A 6 tojás 
sárgáját a boros főzethez kever- 
jük, hozzáadjuk a kemény cukros 


habot is és az egészet alaposan 
összekeverjük 
Kivajazott tűzálló tálba réte- 


genként öntjük a tésztát. Először 
1 sor tésztát öntünk, meghintjük 
mazsolával, megint tészta követ- 
kezik mazsolával meghintve, vé- 
gül a tetejére ismét tésztát ön- 
tünk. Középmeleg sütőben 22—25 
percig sütjük. Amikor a tészta 
nem ragad rá a beleszurt spékelő- 
tűre vagy hurkapálcára, akkor 
nem kell tovább sütni. Vaniliás 


porcukorral meghintve tálaljuk. 
Igen jóizü, zamatos, gyorsan el- 
készithető tészta. 


KUKOR ICALISZTBŐL 
KÉSZÜLT TÉSZTÁK 


Vajaspogácsa, 


Hozzávalók 10 személyre: 

26 dkg kukoricás liszt, 12 dkg 

vaj, 2 dkg élesztő, kevés tej, 

2 tojás sárgája, 2 evőkanál- 

nyi tejföl és kevés só. 

22 dkg kukoricás lisztet, 12 
dkg vajat összemorzsolunk. A 
2 ákg élesztőt kevés tejben fel- 
oldjuk s 2 tojás sárgájával, két 
evőkanálnyi tejföllel és pici só- 
val összegyurjuk. Nyujtódeszkán 
elnyujtjuk és igen apró pogá- 
csókra szoggatjuk. Egy darab el- 
kevert tojással bekenjük és aztán 
forró sütőben szép világosra süt- 
jük. 


ÖOszibarack befőtt 
Öszibarack-befőtt 
piritott mandulában megforgatva. 


A befőtt őszibarackokat vagy a 
nyersen meghámozott és ketté- 
vágott, citromos cukros vizben 
párolt fél őszibarackokat durvára 
vágott. piritott mandulában meg- 
forgatjuk és a mag helyét eper- 
dzsemmel töltjük meg. Tejszín- 
habra helyezve desszertnek ad- 
hatjuk vagy fagylalt, parfait dí- 
szítésére használhatjuk 


Töpörtyüs pogácsa. 
(Omlós.) 

Hozzávalók 10 személyre: 
58 dkg kukoricás liszt, 25 dkg 
darált töpörtyü, kevés só, 3 
dkg élesztő, 4  evőkanálnyi 
langyos tej, egy kávéskanál- 
nyi porcukor, 2 tojás sárgá- 
ja, egy egész tojás, 10 dkg 
zsir és néhány kanálnyi tej- 
föl, 


25 dkg kukoricás lisztet, 25 
dkg darált töpörtyüt, kevés sót, 
3 dkg élesztőt (melyet előzőleg 
elkevertünk 4 evőkanálnyi lan- 
gyos tejjel és egy kávéskanálnyi 
porcukorral), 2 tojás sárgáját és 


piritott 


egy egész tojást, 10 dkg zsirt, 
pár kanálnyi tejfölt előkészitünk 
a gyuródeszkára. 

A lisztet a töpörtyüvel és a 
zsirral . összemorzsoljuk, majd 
hozzáadjuk az élesztőt és a többi 
hozzávalót, jól kidolgozzuk és 
pihentetjük. Azután elnyujtjuk 
kétujjnyi vastagságra, bevagdos- 
suk és a pogácsaszaggatóval ki- 
szurjuk. Utána még igazitunk 
rajtuk egy kés hátával és beken- 
jük a tetejüket egy elkevert 
egész tojással. Forró sütőben szép 
világosbarnára sütjük, Sütési ide- 
je legalabb 35 perc s ha gyorsan 
találna pirulni, ugy  középmeleg 
sütőben kell tovább sütni. 

Igen izletes borkorcsolya vagy 
uzsonnasütemény. 


Sajtos pogácsa. 


Hozzávalók 10 személyre: 
31 dkg kukoricás liszt, 12 dkg 
vaj, két dkg olvasztott 
élesztő, egy egész tojás, pici 
só, 8 deka reszelt sajt és 
négy-öt evőkanálnyi tejföl. 


25 dkg kukoricás lisztet és 12 
dkg vajat összemorzsolunk, 2 
dkg olvasztott élesztővel, egy 
egész tojással, kevés sóval, 8 dkg 
reszelt sajttal és két veőkanálnyi 
tejföllel. Összegyurjuk és 15 per- 
cíg hüvös helyen pihentetjük. 
Majd elnyujtjuk, besodorjuk és 
kiszaggatjuk. Ekkor megkenjük 
tojással, sajtot hintünk rá és 
forró sütőben világosra sütjük. 

A fenti két anyagot felhasznál- 
hatjuk rudacskák (stangli) készi- 
tésére is. 


Sós linzer. 


Hozzávalók 10 személyre: 
50 dkg kukoricás liszt, 30 dkg 
vaj, 3 tojás sárgája, 1 dkg 

só és G evőkanál teőföl. 
A lisztet összemorzsoljuk a vaj- 
jal, majd hozzátesszük a sót, a 


a 


mandulába forgatva 

tojás sárgáját s a tejföllel is ösz- 
szegyurjuk. Aztán ujjnyi vastag- 
ságra elnyujtjuk és mint a pogá- 
csát, késsel bevagdossuk, Három- 
vagy négyszögletes darabkákra 
vágjuk és  sütőlapra tesszük. 
Egy egész tojást jól elkeverünk 
csészében s ezzel bekenjük a po- 
gácsákat. Közepesen meleg sütő- 
ben sütjük 

Teához vagy borhoz adjuk. 


Stangli és sajtos rud. 


Hozzávalók 10 személyre: 
38 dkg kukoricás liszt, 15 dkg 
vaj, só, 4 evőkanál tejföl, 2 
dkg élesztő, 10 dkg reszelt 
sajt, 5 evőkanál tej és 1 koc- 
kacukor. 


A lisztet összemorzsoljuk a sajt- 
tal, hozzákeverjük a tejet, a cu- 
korral elkevert élesztőt, a tejfölt 
és összegyurjuk. Jól kidolgozzuk 


és kisujjnyi vastagságura  el- 
nyujtjuk. Megformáljuk a ru- 
dacskákat, megkenjük tojással, 


reszelt sajttal is meghintjük és 
közepesen meleg sütőben meg- 
sütjük. 

A tésztét elkészithetjük ugy is, 
hogy nyujtófával elnyujtjuk irón- 


vastagságura, késsel egyforma 
rudacskákra vágjuk és rárakjuk 
a sütőlapra, megkenjük, sajttal 
meghintjük és kisütjük. 


Almáslepény. 


Hozzávalók 10 személyre: 
65 dkg kukoricás liszt, 20 dkg 
vaj, 16 dkg porcukor, 3 dkg 
élesztő, 2 deci tej, egy kávés- 
kanálnyi porcukor, egy egész 
tojás, 1 és fél kg alma és 12 
dkg cukor. 


65 dkg kukoricás lisztet és 20 
dkg vajat összemorzsolunk 16 dkg 
porcukorral és egy kis reszelt 
citromhéjával. Aztán egy csészé- 
ben felolvasztunk 3 dkg élesztőt 
2 deci tejjel és egy kávéskanálnyi 
porcukorral. Ezt aztán a liszthez 
keverjük egy egész tojással és 
gyorsan összegyurjuk. Ezután egy 
félóráig pihentetjük. Akkor ket- 
téosztjuk a tésztát. Felét elnyujt- 
juk egy sütőlapon egy centiméte- 
res vastagságban s középmeleg 
sütőben sütjük ki félig. Aztán 
egy és fél kg almát megtiszti- 
tunk, egy kis citromos, cukros 
vizben lepároljuk. Aztán tészta- 
szürőkanálon  átszürjük,  lecse- 
pegtetjük és a tésztára öntjük. 
Egyenletesen eligaziítjuk, majd a 
tészta másik, nyers felét is el- 
nyujtjuk és az almás részre tesz- 
szük. Ezt is eligazitjuk, egy egész 
tojást elkeverünk egy csészében, 
bekenjük vele a lepényt. Öt perc 
mulva ismételten bekenjük és egy 
vizbe mártott villával csikokat 
huzunk a lepény tetején kereszt- 
be. Aztán közepesen meleg sütő- 
ben kisütjük. Ha kisült, vizbe 
mártott késsel felvágjuk és meg- 
hintjük vaniliás cukorral. 


Kukorica (piskóta-)torta, 


Hozzávalók 10 személyre: 
2 egész tojás, 4 tojás sárgája, 
15 dkg porcukor, négy tojás 
fehérje habbá verve, egy kis 
reszelt citromhéja, vagy va- 
nilia, 15 dkg kukoricás liszt 
és 4 dkg olvasztott váj, 


2 egész tojás, négynek a sárgá- 
ját, 15 dkg porcukorral elkeve- 
rünk, majd négy tojás fehérjéből 
vert jó kemény habot is hozzá- 
keverünk egy kis reszelt citrom- 
héjával, vagy vaniliával s végül 
15 dkg szítált kukoricás lisztet. 
Az egészet jól elkeverjük s vaja- 
zott és alul papirral bélelt torta- 
karikába tesszük és középmeleg 
sütőben sütjük. Ha kihült, tet- 
szés szerint felvághatjuk és gyü- 
mölcs- vagy egyébfajta krémmel 
tölthetjük 


Püspök-kenyér. 


Hozzávalók 10 személyre: 
25 dkg cukor, 8 tojás habja, 
8 tojás sárgája, 25 dkg kuko- 
ricás liszt, 25 dkg héjával 
metéltre vágott mandula, 12 
dkg mazsola, egy kevés rum, 
44 dkg olvasztott vaj. 


A tojások kemeny habját elke- 
verjük 25 dkg sziítált porcukor- 
ral, belékeverjük a sárgáit és 25 
dkg kukoricás lisztet, majd 25 dkg 
metéltre vágott mandulát és ma- 
zsolát. Két evőkanálnyi rummal 
jól elkeverjük és vajazott formá- 
ba öntjük. Lassu tüzön, közepe- 
sen meleg sütőben sütjük. : 

Ha kihült, éles késsel vékony 
szeletekre vágjuk és ugy adjuk 
fel. 


Homok-torta. 


Hozzávalók 10 
12 dkg vaj, 6 tojás, 12 dkg 
porcukor, 1 evőkanálnyi cit- 
romlé, egy kevés reszelt cit- 
romhéja, 18 dkg kukoricás 
liszt, 4 dkg sütőpor. 


személyre: 


12 dkg vajat 6 tojás sárgájával 
habosra keverünk, 12 dkg porcu- 
korral, egy evőkanálnyi citrom- 
lével és egy kevés reszelt citrom- 
héjjal. 6 tojás fehérjének kemény 
habját habarjuk hozzá, végül 18 
dkg kukoricás lisztet, melybe 
14 dkg sütőport kevertünk el. 
Vajjal kikent és alul papirral bé- 
lelt  tortaformában,  középmeleg 


méhviasz-padlóbeeresztő 
és padlópaszta 


Kapható : 


VII., Csányi-utca 3. 


V., Deák Ferenc-utca 12. 


és a jobb festéküzletekben és drogériákban. 


AE 
Tr 


sütőben sütjük. A sütés előtt 
megszórhatjuk a tetejét hámo- 
zott, hosszukásra vágott mandu- 
lával. Ha kihült, vaniliás cukor- 
ral hintjük meg, vagy csokoládé- 
mázzal vonjuk be s ugy adjuk fel. 


Zsemlyepudding. 


Hozzávalók 10 
5 drb vizeszsemlye, 5 


személyre: 
deci 


tej, 6 dkg vaj, 16 dkg cukor, 
8 tojás, egy kis citromhéj 
vagy vanilia. 


A zsemlyéket tejbe áztatjuk, 
kinyomjuk és husdarálón átda- 
ráljuk. A megdarált zsemlyéket 
egy tálban jól elkeverjük a cit- 
romhéjjal vagy vaniliával és a 
tojások sárgájával. A tojások fe- 


Zsemlye-pud 


hérjét kemény habbá verjük, 
azután a habot tovább verve, 
hozzáadjuk a porcukrot. A cuk- 


roshabot összekeverjük a tojások 
sárgájával elkevert zsemlyékkel. 


A tésztát vastagon kivajazott, 
zsemlyemorzsával kihintett pud- 
dingformába öntjük. A formát 


egy lefedhető fazékban, 3—4 ujj- 
nyi vizben, a forrástól számitott 
45—50 percig gőzöljük, Melegitett 
tálra tálaljuk és hozzá barackízt 
vagy málnaszörpöt adunk. 


ESPHESSO-ÉTELEK 
ÉS ZÖLDSALÁTÁK 


A zöldsaláták elkészitése na- 
gyon egyszerü. A megtisztitott 
salátákat (lehet csipkesaláta, ma- 


ding, párolt cseresznyével. 


dársaláta, endivia- vagy fejessa- 
láta) igen bő vizben megmossuk. 
hogy levelei közül a homok s por 
jól kimosódjék. Aztán szitára 
vagy szürőkanálba rakjuk, hogy 
a viz lecsorogjon róla. Minde- 
nekelőtt azonban előre elkészitünk 
egy sós, ecetes és cukros olda- 
tot, melyhez egy kis vizet is ön- 
tünk tetszés, izlés szerinti meny- 
nyiségben. Ebbe aztán belefor- 
gatjuk a salátákat, tálra rakjuk 
és egy kis lével és olajjal leönt- 
ve asztalra adjuk. Az ecet helyett 
használhatunk citromlevet is. 


Vöröscékla-saláta, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg vörösrépa, cékla és P4 
deci borecet, melyet 3 dkg 


cukorral, sóval, köménymag- 
gal és tormával izesiítünk. 


1 kg vöröscéklát 3—4 órán át 
puhára főzünk. A puhára főtt 
vörösrépát felszeleteljük. A fű- 
szerekkel kevert borecetet vizzel 
meghigitjuk, ráöntjük és tormá- 
val izesitjük. 


Majonézos burgonyasaláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg héjában főtt és meg- 
tisztitott kifliburgonya, 2 deci 
olajból és 2 tojás sárgájából 
készült majonéz, só, egy cit- 
rom leve, J4 deci tejföl, 1 deci 
borecet. 


A karikára vágott burgonyát 
kissé megsózzuk. leöntjük a fél- 
deci borecettel, melyet elkever- 
tünk féldeci vizzel. Ezt jól ösz- 
szevegyitjük, ráöntjük a  majo- 
nézt, melybe a féldeci tejfölt s a 
citrom levét belekevertük. Aztán 
az egészet jól összekeverjük és 
citromkarikákkal díszitve adjuk 
asztalra. 


Majonézos paradícsomsaláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
8 drb paradicsom és majo- 
néz-mártás. 


Az érett paradicsomot megtisz- 
titjuk a csutkájától s forró vizbe 
mártjuk, hogy a héja megreped- 
jen. Akkor lehámozzuk a héját, 
magvától is  megtisztitjuk és 
majonéz-mártással leöntjük. 


Zellersaláta, 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg megtisztitott zeller, 2 
deci ecet, só, viz, 3 dkg €cu- 
kor, olaj és citrom leve. 


A citromos vizben puhára főtt 
zellert megtisztijuk, felszeleteljük 
és ecettel, sóval, vizzel, cukorral 
és olajjal készitjük el. 


Babsaláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg bab, karikákra vágott 
vöröshagyma, 2 deci borecet, 
1 dkg só, 3 deci viz, 3 dkg 
porcukor. 


A sós vizben puhára főtt babot 
finom karikákra wágott vörös- 
hagymával együtt a következő 
ecetes lébe tesszük: 2 deci bor- 
ecetet, 1 dkg sót, 3 deci vizet és 
3 dkg porcukrot jól elkeverünk 
s ebbe tesszük a babot a hagy- 
mával. Végül leöntjük olajjal és 
meghintjük törött borssal. 


Sárgarépa-saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
30 dkg főtt sárgarépa, 34 dkg 
jőtt burgonya  (kifliburgo- 
nya), só, 114 deci ecet, 3 dkg 
cukor és 2 evőkanál páclé. 
A főtt sárgarépát karikára 
vágjuk, a főtt burgonyát (lehető- 
leg kifliburgonya legyen) szin- 
tén. Aztán sós, ecetes, cukros 
páclevet készítünk, annyit, hogy 
a salátát elfedje és egy-két órán 
keresztül ebben hagyjuk állni. A 
salátának nem szabad erősen ece- 
tesnek lenni. A kevert salátát a 
tál közepére rakjuk, majd finom 
metéltre vágott fejessalátával kö- 
ritjük. De lehet madársalátával 
is körülrakni a tálat. 
Ugyanezt a salátát elkészithet- 
jük majonéz- vagy tartár-már- 
tással, 


Vegyes saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
30 dkg (kifli-jburgonya, 30 
dkg gyenge zöldbab, 15 
dkg spárgafej, 3 drb hámo- 
zott és kimagozott almapara- 
dicsom, 14 deci ecet, 2 evő- 
kanál olaj, só, cukor és tö- 
rött bors. 


Megfőtt, vékony karikákra vá- 
gott burgonyát, gyenge zöldbabot, 
spárgafejet és a hámozott és ki- 
magozott almaparadicsomot vé- 
kony szeletekre vágjuk és gyen- 
gén marináljuk ecettel, olajjal, 
cukorral, sóval és borssal. 


Olasz saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
30 dkg burgonya, 3 nagy al- 
ma, 14 deci ecet, MM deci 
olaj, 2 drb zeller, só, bors, 3 
drb paradicsom, 2 drb fejes- 
saláta és 1 deci majonéz. 


A szeletekre vágott főtt burgo- 
nyát bepácoljuk a szeletekre vá- 
gott almával, ecettel, olajjal, zel- 
lerrel, sóval és borssal. Magnél- 
kü.li hámozott paradicsomot ka- 
rikákra vágunk és fejessalátával 


és hig majonézzel összekeverjük. 
Kúpalakban tálaljuk és paradi- 
csomszeletekkel rakjuk körül. 


Keleti saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
10 db burgonya, ecetes cékla- 
lé, olaj, só, bors, metélőhagy- 
ma és 2 drb zeller. 


Tiz darab szép, de nem lisz- 
tes burgonyát megfőzünk, meg- 
hámozunk, felszeleteljük és ece- 
tes céklalében olaj, só, bors és 
metélőhagyma hozzáadásával egy 
éjszakán át marináljuk. Két da- 
rab zellert megtisztitunk, fél cen- 
timéter vastag szeletekre vág- 
juk és négy percig főzzük. 
Ekkor a vizet leöntjük róla és u 
szeleteket széles metéltre vágjuk 
és elegyitjük tartármártással. Tá- 
laláskor a tál közepére a vörös 
salátát és köréje a fehér zeller- 
salátát rakjuk koszorualakban. 


Heringsaláta. 
Hozzávalók 10 személyre: 
14 kg főtt burgonya, 4 db 


sóshering, 2 tojás, 2 deci olaj, 
1 deci tejföl, só, törött bors, 
2 dkg cukor, 1 citrom 


A heringeket megtisztítjuk, ki- 
belezzük és egy kevés ecetes viz- 


ben áztatjuk. A főtt burgonyát 
apró kockákra vágjuk, enyhén 
megsózzuk és fél citrom levével 


elkeverjük. Készítünxk egy majo- 


nézt: 2 tojás sárgáját, 2 deci 
olajjal, egy kevés sóval, citrom 
levével, tejföllel vagy tejszinnel 


elkeverünk. Az áztatott heringet 
ujjnyi vastag szeletkékre, falat- 
kákra vágjuk fel, de előbb a ge- 
rincét eltávolítjuk. A hering le- 
hetőleg ne legyen bőrös, tehát 
megtisztitva keverjük a burgo- 
nyával és a törött borssal íÍzesi- 
tett majonéz-mártásba. A he- 
ringsalátát az összekeverés után 
lehetőleg 1—2 óráig hideg helyen 
tartjuk. s kúpalakban tálaljuk. 
Főtt. keménytojás-széletekkel és 
citromkarikákkal díszitve adjuk 
fel. 


Pácolt ponty. 
(Marinált ponty.) 
Hozzávalók 10 személyre: 
10 szelet 16—20 dkg-os rán- 
tott ponty, 15 dkg vöröshagy- 
ma, borecet, só, cukor és tö- 
rött bors. 


A teljesen kihült kirántott 
pontyszeleteket leöntjük az ecet- 
ből, vékony karikákra vágott 
hagymából és füszerből készült 
hideg páclével, 3—4 órai pácolás 
után tálalhatjuk. 

Az ecet helyett 
fehér bort is. 


használhatunk 


Rák-parfait. 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg paradicsom, egy citrom, 
kevés só, 15 dkg rákvaj, 9 
dkg liszt, egy szelet vörös- 
hagyma, 614 deci tejföl, 2—3 
szelet szardella, 15 dkg párolt 
rizs, 20 db ráknak a fark- és 
olló-husa. 


1 kg paradicsomot megpáro- 
lunk, szitán áttörjük. Nyolcad- 
liter tejfölt hozzákeverünk, cit- 
romot, sót hozzáadunk. Fagylalt- 
gépben keményre fagyasztjuk és 


egy  parfaitformát — megtöltünk 
vele ugy, hogy a közepe üres ma- 
radjon. 


Ezen üreget megtöltjük a kö- 
vekezővel: 150 gr rákvajat felol- 
vasztunk, hozzákeverünk 3 kanál 
finom lisztet, egy szelet vörös- 
hagymát megpárolunk benne, 
majd kivesszük, feltöltjük fél lí- 
ter tejföllel és sürüre főzzük. Iz- 
lés szerint adunk hozzá szardel- 
lát és citromlevet és ráöntjük a 
vaiban párolt rizsre, amihez elő- 
zőleg hozzákevertük kb. 20 rák- 
nak apróra - összevágott husát, 
összehabarjuk, kihütjük és ha 
egészen kihült, beletesszük a 
parfaitforma üregébe s az üreget 
paradicsomfagylalittal befedjük s 
az egészet jégen állni hagyjuk. 

Tálaláskor a parfait-t rákfar- 
kakkal diszitjük, köréje pedig 
petrezselyemlevélkéket,  kaviár- 
ral töltött fél tojásokat rakunk, 
vagy pedig a kimaradt töltelék- 
kel töltjük meg a tojásokat és 
mindegyik tetejébe  szardella- 
szeletekből rácsot rakunk. 


Hideg töltöttparadicsom hal- 
salátával. 


Hozzávalók 10 személyre: 
8 drb egyforma nagyságu pa- 
radicsom, 10 dkg főtt burgo- 
nya, 10 dkg apró kockára vá- 
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gott főtt zöldség, 2 drb alma, 
10 dkg zöldborsó, 16 dkg főtt 
halhus, 2 deci tartármártás 
és só. 


Az érett paradicsomokat szü- 
rőkanálon forró vizbe mártjuk, 
megtisztitjuk a héjától, eltávolit- 
juk a magvait, ecetes, sós vizben 
áztatjuk kissé. Egy tálban össze- 
keverjük a zöldségeket, melyeket 
már mind egyforma apró koc- 
kákra vágtunk, kissé besóztuk és 
citromlével izesitjük. Aztán két 
deci jó sürü tartármártással és a 
hal apróra vágott husával össze- 
keverjük. Ezzel a keverékkel 
megtöltjük a paradicsomokat, az- 
után üvegtálra rakjuk őket. A 
tálat aspikkal diszitjük s ugy ad- 
juk asztalra. Ügyeljünk, hogy a 
paradicsomok oldalain a mártás 
le ne folyjon. 


Erdélyi paprikasaláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
8 nagy husos zöldpaprika, 15 
dkg szalonna, I14 deci bor- 
ecet, metélőhagyma, 3 dkg 
cukor, só és 1 gerezd fok- 
hagyma. 


Nagyon husos paprikát megsü- 
tünk parázson, aztán hideg viz- 
be mártjuk és a bőrét lehuzzuk. 
Nagy gerezdekre vágjuk s tálba 
rakjuk. Borecetet fokhagymával, 
sóval és cukorral felforralunk s 
a salátára öntjük. Két-három 
órán át hagyjuk állni. Tálalásnál 
metélőhagymával (snidlinggel) 
meghintjük és a szalonnából ugy- 
nevezett kakastarajokat sütünk s 
a saláta köré rakjuk. 


Burgonyasaláta (egyszerü). 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg burgonya, 1 fej vörös- 
hagyma, 2 deci borecet, só, 
egy kis cukor és törött bors 
2—3 kanál olaj. 


A héjában megfőtt és megtisz- 
titott burgonyát karikára vágjuk 
s a boréecettel elkevert 1 deci viz- 
zel leöntjük, a karikára vágott 
vöröshagymával elvegyitjük. Az- 
tán izesitjük sóval, törött borssal 
és cukorral s ráöntjük az olajat. 
A tetejére egy kis finomra vágott 
metélőhagymát vagy törött borsot 
szórunk. 


Kaliforniai saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
15 dkg champignon gomba, 
20 dkg zeller, 20 dkg alma, 
2 deci majonéz-mártás, 1 deci 
vörösbor, 20 dkg hideg bor- 
jusült, 1 likőrös pohárnyi ko- 
nyak, só, törött bors, metélő- 
hagyma és citromlé. 


A gombát és zellert külön-kü- 
lön edényben sós, cítromos vizben 
puhára főzzük, majd vékony sze- 
letekre, illetve metéltre felvágjuk. 
Két megtisztitott almát szintén 
apró kockákra vágunk s ugyan- 
csak vékony finom metéltre vág- 
juk fel a hideg sültet is. 2 deci 
majonézbe öntsünk 1 deci vörös- 
bort s kis likőrös pohárnyi konya- 
kot és citromlevet, jól összekever- 
jük és ráöntjük a hussal elkevert 
zöldséges almára. Legalább 1 
órára hideg helyre, lehetőleg jég- 
szekrénybe helyezzük. Üvegtálon 
kup-alakban tálaljuk és finom 
metéltre vágott fejessalátával, to- 
jásszeletekkel és aszpikkal díszit- 
jük.. 


Sárgarépa-saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
80 dkg vagy 1 kg sárgarépa, 
14 deci ecet, 2 evőkanálnyi 
olaj, 4 dkg cukor, só és viz. 
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A megtisztított sárgarépát fi- 
nom, hosszukás metéltre vagy ka- 
rikákra vágjuk és sós vizben 
megfőzzük. A vizet aztán leszür- 
jük róla, leöntjük hideg vizzel és 
salátás tálban megsózzuk, meg- 
hintjük borssal s ecettel (esetleg 
citrommal), olajjal a megszokott 
módon készitjük el. 


Spárgasaláta. 
(Csirágsaláta.) 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 kg spárgát megtisztitunk és 
sós vizben előrefőzzük. Aztán 
lecsorgatjuk szítán és kihüt- 
jük, 3 deci tartármártás, egy 
kis citromlé és só. Egy ká- 
véskanálnyi metélőhagyma 
(Schnittling). 


A lecsorgatott, főtt spárgát ap- 
róra vágjuk s egy kis citromlével 
és sóval megizesitjük és az előre 
elkészitett 3 deci tartármártással 
összekeverjük s ugy tálaljuk. 

Tetejét finomra vágott metélő- 
hagymával szórjuk meg. 


Francia saláta. 


Hozzávalók 10 személyre : 
60 dkg héjában főtt, letiszti- 
tott és apró kockákra vágott 
burgonya, 40 dkg apró koc- 
kákra vágott petrezselyem- 
gyökér, sárgarépa és zeller. 
Mindezt előtte jó puhára főz- 
zük. 2 apró kockákra vágott 
borizü alma, 15 dkg előfőzött 
gyenge zöldborsó, 2 tojás sár- 
gájából készült  mayonaise- 
mártásból jóizü tartármártás 
és 2 apró kockára vágott sa- 


vanyuuborka, 
A fentieket teljesen szárazon 
(tenát a főtt zöldséget miután 


szitán lecsorgattuk, konyharuhá- 
ban jól átrázzuk s igy száritjuk 
meg) a burgonyával, alma-koc- 
kákkal és az uborkával elvegyit- 
jük, erre öntjük a kész tartár- 
mártást. Jól összekeverjük s egy 
kis sóval és citromlével izesitjük. 

Ezt a salátát adhatjuk: hideg 
husok mellé, hideg tojásokhoz, 
halételekhez, mint kisérőételt v. 
mint alapot. 

Ha külön salátának adjuk fel, 
ugy főtt keménytojás-szeletekkel 
és citromkarikákkal díszítve ad- 
juk fel. 


Dinnye mayonaise-ban, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 érett, jóizü kemény sárga- 
dinnye, 2 tojás sárgája, 2 de- 
cí olaj, egy kis só, törött 
bors, 1 deci tejföl, 1 citrom 
és 3 deka cukor. 


A héjától megtisztított és me- 
téltre vágott sárgadinnyét kissé 
megsózzuk, törött borssal meg- 
hintjük s a citrom levével össze- 
keverjük. Közben elkészítjük a 
jó kemény  mayonaise-mártást, 
citromlével, sóval, cukorral és 
tejföllel izesitjük és a dinnyesze- 
letkékre öntjük. Jól összekever- 
jük s üvegtálon 34 sárgadinnye 
héjában citromkarikákkal és to- 
jásszeletekkel díszitjük — aztán 
tálalhatjuk. Hideg husok vagy 
szárnyasok mellé adhatjuk. 


Mayonaise- és zöldbab-saláta. 


Hozzávalók 10 személyre: 
60 dkg gyenge zöldbab, 2 to- 
jás és két deci olajból ké- 
szült mayondise, egy citrom 
leve, borecet, só, 1 deci tej- 
föl és 1—2 deka porcukor. 


A gyenge zöldbabot megtisztit- 
juk és lehetőleg nem vágjuk ösz- 
sze, hanem egy darabban sós 
vizben főzzük meg. Aztán leszür- 
jük a levétől, vászonruhán 1le- 
száritjuk és a citromból, sóból, 
borecetből és tejfölből elkevert 
mayonaise-el összekeverjük. Ha 
szükséges, még egy kis sóval vagy 
cukorral megízesitjük. 


Hideg töltött tojás. 
(Casino-tojás.) 


Hozzávalók személyenként: 
2 tojás, 8 tojáshoz szükséges 
anyagok: Két evőkanál tej- 
föl, 1 kávéskanálnyi mustár, 
1 db tejben áztatott zsemlye, 
só, törött bors, metélőhagy- 
ma, zöldpetrezselyem és két 
deci tartármártás, 


A keményre főtt tojásokat ket- 
tévagjuk, tetszés szerint hosszá- 
ban vagy keresztben, a sárgáját 
kivesszük és szitán a tejben áz- 
tatott zsemlye belével együtt át- 
törjük. —Hozzákeverünk tejfölt, 
mustárt, sót, törött borsot és fi- 
nomra vágott zöldpetrezselymet, 
majd  nyomózsákkal,  csillagcső 
segitségével megtöltjük a tojáso- 
kat. 


kegviolső divatot. követi. 


és csak 
valódi. 


Egy üvegtálra francia salátát 
teszünk, arra tálaljuk a tojásokat 
és leöntjük a tartármártással. 
Finomra vágott metélőhagymá- 
val meghintve tálaljuk. 


Amerikai tojás. 


Hozzávalók 10 személyre: 
4 db paradicsom, 12 dkg son- 
ka, francia-saláta, mayondise- 
mártás, só és törött bors. 


A héjától megtisztitott paradi- 
csomokat kimagozzuk. A  ke- 
ményre főtt tojásokat kettévág- 
juk ugy, hogy a tojást ismét 
egybe tudjuk majd állitani tála- 
láskor. A sonkát finomra vágjuk 
s kb. 4 dekát a tojások sárgájá- 
val és egy evőkanálnyi mayo- 
naise-sel összekeverjük és meg- 
töltjük vele a tojásokat. Egy kis 
mayonaise-mártással elkevert 
vagdalt sonkát teszünk minden 
paradicsomba, azután minden pa- 
radicsom tetejére egy tojást s az 
egészet leöntjük mayonaise-már- 
tással. Apróra vagdalt sonkával 
hintjük be. 


Tojássaláta, 
Hozzávalók 10 személyre: 


8 db tojás, 8—10 dkg sonka, 
6 fej zöld saláta. 


Kemény tojásokat  karikákra 
vágunk (lehetőleg tojásszeletelő- 
vel). . Tartármártást készítünk, 


8—10 dkg darált sonkát vegyi- 
tünk közéje, ráöntjük a felszele- 
telt tojásra és metéltre vágott zöld 
salátával köritjük. 


Orosz tojás. 
Hozzávalók személyenként: 
2 db keményre főtt tojás, 2 
db szardinia, 8 db szardella- 
gyürü, 4 dkg vaj, só, metélő- 
hagyma és 2 deci Remoula- 
de-mártás. 


Kettévágott, főtt, keménytojá- 
sok sárgáját szitán áttörjük s a 
megtisztitott, kicsontozott szardi- 


Siudja mar? 


isis fepatösást véd, melegben szellős. (/ 


Az egész világon vásárolják: 
tehát On is jól jár, ha ügyel a fentieket garantáló világmárkára 
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niával, a vajjal és sóval össze- 
keverjük. A kettévágott tojásokat 
megtöltjük, francia salátára tá- 
laljuk és a Remoulade-mártással 
leöntjük. Minden fél tojásra egy 
szardella-gyürüt teszünk és me- 
télő-hagymával meghintjük. Ka- 
viárral, aszpikkal díszitve adjuk 
az asztalra. 


Töltött uborka. 


(Elkészithető télire eltett uborká- 
ból is.) 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 deci olaj, 1 tojás sárgája. 
2 kemény tojás, egy kis 
mustár, 10 dkg sonka, 2 főtt 
hurgonya, 1 deci tejföl, egy 
kis citromlé, egy kávéskanál- 
nyi cukor, egy csipetnyi só 
és 6 drb kovászos uborka. 
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dsézzttátáltákat lle sza ssásálátkáséáasá Sátán tá Sad ettel ká. 


Az  uborkákat kettévágjuk, 
meghámozzuk és a magvas ré- 
szét kikaparjuk egy kávéskanál- 
lal, hogy a tölteléket beléhelyez- 


: hessük. Egy tojás sárgájából és 


az egy deci olajból majonéz-már- 
tást keverünk. melyet egy kis só- 
val, citromlével, cukorral és tej- 
föllel megizesítünk. A burgonyát 
és a keménytojást apró kockák- 
ra vágjuk s a finomra metélt 
sonkával együtt elkeverjük a 
mártással.  Megtöltjük vele az 
uborkákat és hideg helyre tesz- 
szük. Üvegtálon adjuk asztalra, 
vagy salátákat, hideg husokat di- 
szitünk vele. 


Ökör- vagy borjuszájsaláta, 


Hozzávalók 10 személyre: 
1 ökör- vagy borjuszáj (kb. 
60—80 deka), 14 deci bor- 


Csak 7 deka zsír-mégis finom! 


Almatorta : 


Hozzávalók: 7 dkg vaj, 12 dkgcukor, 1 tojás, 4. csomag Dr. Oet- 


ar, e at 


ker vaniliakrémpor, kb. 5—6 evő- 
kanál tej, 25 dkg liszt, 2 teáska- 
nál Dr. Oetker sütőpor. — Rátét: 
50—75 dkg alma. 
Beszóráshoz: kevés porcukor. 
A habosra kevert vajhoz hozzá- 
adjuk a cukrot, tojást és kb. 2—3 
evőkanáv tejjel elkevert krém- 
port. A Dr. Oetker sütőporral ke- 
vert, átszítált Kíisztet a tejjel fel- 
váltva hozzáadjuk. A tészta oly 
sürü legyen, hogy essen a kanál- 
ról. Zsirozott tortaformába tölt- 
jük, tejbemártott evőkanállal si- 
mára huzzuk. A negyedekre vá- 
gott almagerezdeket hosszában 
felkarcoljuk és a tésztára rakjuk. 
45 percig jó meleg sütőben sütjük. 
Receptkönyvet kívánságra ingyen küld: 
Dr. OETKER A. Budapest, VIII., 
Conti-utca 25. 


sütőporral és vanillincukorral. 
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ecet, 20 dkg hagyma, 3 dkg 
cukor. Az ökör- vagy borju- 
száj befőzéséhez 1 hagyma 
és só. 


A megtisztitott és jól lemosott 
ökör- vagy borjuszájat bő vizben 
puhára főzzük, zöldséggel, hagy- 
mával és sóval. 

A puhára főzött és lehütött 
ökörszájat — vékony szeletekre 
vágjuk. A szeletek papirvastag- 
ságuak és hüvelyujjnyi nagy- 
ságuak legyenek. Az ecetet, 
sót és cukrot összekeverjük 1 
deci vizzel és karikákra vágott 
vöröshagymával, A páclé ize kel- 
lemes legyen, nem pedig csipős, 
Most hozzátesszük a felvágott 
ökör- vagy borjuszájat, jól össze- 


téltre vágott fejessalátával vagy 
madársalátával. Az ökörszájsa- 
látához adhatuk külön csészében 
tartármártást. 


Gyümölcs-saláta, 


Hozzávalók 10 személyre: 
5 drb narancs, 3 drb alma, 1 
kis üveg őszibarack-befőtt, 12 
dkg cukor, 2—3 pálinkás 
pohár cointregu vagy maras- 
guino, 1 pohár konyak, 2 na- 
rancs és 1 citrom leve. 


A gyümölcs-salátát . többféle 
íriss vagy befőtt gyümölcsből ké- 
szitjük (pl. alma, körte, barack, 
narancs, — cseresznye, ananász, 
eper stb.) Minél többféle benne a 
gyümölcs, annál finomabb a gyü- 


illatos almát héjától megtiszti- 
tunk, karikára vágjuk s egy kis 
üveg őszibarack-befőttel rétege- 
sen tálra rakjuk. Megcukrozzuk, 
ráöntünk 2—3 pálinkás pohár 
cointreaut vagy marasguinót, 1 
pohár konyakot, 2 narancsnak és 
1 citromnak a levét. Néhány óráig 
állni hagyjuk, aztán óvatosan 
megforgatjuk és üvegtálon tá- 
laljuk, 


Töltött alma. 


Hozzávalók 10 személyre: 

10 drb középnagyságu alma, 

12 dkg porcukor, fél citrom 
leve. 

A megtisztitott almákat citro- 

mos cukros vizben puhára, üve- 


mölcs-kocsonyával töltve, héjá- 
tól  tisztitott, szálakra vágott 
mandulával teleszurkáfjuk. 


Gyümölcs-puncs. 
Hozzávalók 10 személyre: 


Poharanként 1 nagyobb da- 
rabka jég, vegyes párolt gyü- 


. mölcs vagy befőtt, 1 pohár jó 


konyak, 1 evőkanálnyi por- 
cukor, 1 karika citrom sa 
felöntéshez fehér- vagy vö- 
rösbor. 

Talpas pohárba tegyünk egy 
nagyobb darabka mosott jeget, 
vegyes párolt vagy befőtt gyü- 
mölcsöt, öntsünk rá egy pohárka 
jó konyakot, egy  evőkanálnyi 
porcukrot és egy karika cit- 
romot, aztán öntsük fel fehér- 


Narancs-puncs. 


Hozzávalók 10 személyre: 
Minden talpas pohárba mo- 
gyorónagyságu tört műjég, 3 
kávéskanálnyi porcukor, 1 


szelet karikára vágott na- 
rancs, ahány pohár, annyi 
narancslé s pohárka narancs- 
likőr. 

Minden talpas pohárba tegyünk 
néhány  mogyorónagyságu tört 
műjeget, melyet előzőleg jól meg- 
mostunk. A jég tetejére három 
kávéskanálnyi porcukrot és egy 
szelet karikára vágott narancsot 
teszünk. Erre aztán öntsünk any- 
nyi narancslevet, hogy legfeljebb 
két ujjnyi hely maradjon a po- 
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rásnak, ha egy néző, aki beljebb ül, 
rajtunk keresztül tülekedik be a he- 
lyére. Valami különös törvényszerü- 


ségnek a következtében rendszerint az" 


érkezik későn, aki legbelül ül, Ez 
mindjárt kettős bosszuságra ad okot. 
Először is az illető sorokban ülőknek 
a sötétben kell felcihelődniök, hogy 
helyet adjanak, ami egész bíztosan 
azzal jár, hogy a tarsolyukat vagy a 
kalapjukát leejtik és akkor  vaksin 
kaparászhatnak utána a földön. Má- 
sodszor pedig a hátrább ülők mind- 
addig semmit sem látnak a filmből, 
mig az elhelyezkedés meg nem tör- 
ténik s igy rendszerint a legfontosabb, 
a döntő feliratot mulasztják el. Vala- 


, mit kellene tenni a 


későnjövők 


ellen iz, mert ez temérdek panasz kut- 
forrása. Szerintünk a későn jövők 
kedvéért a hiradók és a kíisfilmek után 
világos szünetet kellene tartani, vi- 
szont a későnjövőknek büntetésből, a 
bejáratnál kellene ácsorogniok mind- 
70-i mig a világosság ba nem gyul- 
a 

A legáltalánosabb, méz megoldat- 
lan panasz a 


kalapkérdés. 


Erről is már annyi szó esett, hogy itt 
nem kell bővebben foglalkoznunk 
vele. Elég annyi, hogy a legtöbb mozi 
nem hajtja végre kellő eréllyel és 
kellő szigorral az egyébként meg- 
felelő főkapitányt rendelkezést. Ha 
már a hölgyek egyrészéből hiányzik az 
az elemi társadalmi tapintat, hogy 
kalapaak nevezett csucsépitményeik- 
kel ne rontsák el a mögöttük ülők 
elvezetét, erre meg kell tanitani őket. 
Csak a mozik a hibásak, ha panaszra 
mégis akad ok. A jegyszedőknek nem 
szabad udvariasaáknak és elnézőknek 
lenniök sem a főkapitányi rendelke- 
zés, sem a közönség rovására 

Az előadással kapcsolatban még 
csak egy panasz-csoport van, Ezek a 


panaszok az ,öt perc szünet" körül 
csoportosulnak. Az öt perc szünetet 
kétféleképen tölti el a közönség. Mind 
ra két résznek megvan a maga pana- 
sza. Azok, akik bennmáradnal: a néző- 
téren, a 

reklámokra 


panaszkodnak, amelyek szerintük ízet- 
lenek és ostobák. Külön hibájuk, hogy 
hangosak s igy akár tetszik, akár nem, 
kénytelének végighallgatni, mig a bű- 
bájos mosolyu reklámhölgy kícsi, de 
kellemetlen hangján  végigmondja, 
vagy végíigénekli szellemtelen mondó- 
káját. De panaszkodnak azok is, akik 
a reklámok elől kimenekülnek a 


büfiébe. 


A büffék általában azzal adnak pa- 
naszra okot, hogy kívánatos csomago- 
lásban és a normálisnál drágább áron 
ócska és állott édességeket,  szendvi- 
cseket árúsitanak. Nem "kevésbé rosz- 
szul jár az, áki megéhezik egy" virsli- 
re. A virslit csak a fogyasztó" jelent- 
kezésekor dobják a vizbe, öt perc alatt 
kellene tehát meg is főzni, meg is 
enni, ami képtelenség: A mozivirsil 
sajátos jellegzetessége, hogy " belül 
nyers és. hideg . . 


A dohányosok külön panasza, hogy 
a mozikban a bütffét és az előcsarno- 
kot kivéve, 


dohányzási tilalom 


van. Ez persze rendőrségi intézkedés 
és nem a mozik hibája, de a panasz- 
kodók jogosan hivatkoznak arra, hogy 
ez az intézkedés egyrészt indokolatlan, 
másrészt külföldön például sokhelyütt 
ismeretlen. A kérdés egyébként a jól 
szellőztethető mozikban megoldható 
lenne olymódon is, ha csak bizonyos 
kívételes előadásokra függesztenék fel 
a dohányzási tilalmat. 

Az utolsó panasz, már-már komoly 
vád, a pesti mozik 


műsorpolitikáját 


illeti, A pesti mozik méltatlanul mel- 
lőzik és elhanyago!ják a magyar  fil- 
meket,. A százalékos arányszámot 
ugyan miniszteri rendelet írja elő, da 
mig a külföldi termékeket hetekig 
játsszák, addig még a kítünő magyar 
filmeknek is legfeljebb egy-egy héíre 
szorítanak helyet műsorukon, éppen 
csak hogy tessék-lássék, eleget tegye- 
nek a rendeletnek. Ezt a rideg, üzle- 
tíes gondolkodásra valló bánásmódot 
pedig annál kevésbé érdemlik meg a 
magyar. filmek, mert már számtalan- 
szor bebizonyosodott, hogy ha a mozik 
bagyják a formájukat kifutni, kitelik 
belőltüik is egy jó pár hetes filinstker... 


Molnár Jenő Antal, ("7 


Régi német szerelmi dalok 


Ismeretlen költők a 15. és 16. sz.-ból, 


1. 
Se alva, se ébren, se állva, se járva 
Én téged nem felestlek. 
Ugy tetszik, minden időbe látlak, 
Szivem birtokba vetted. 
Mily szép vagy, drágaságom! 
Miattad nyugtom sohasem lesz 
A földön, e kerek világon. 


9 


Nálad van minden gondolatom 
Szünös szüntelen, 
Egyetlen, drága, jó vigaszom, 
Légy mindig velem. 

. "Kérlek, hogy ne felédj el! 
Lenne bár vágyam mindenható, 
Szívem csak téged kedvel 


Egyetlen, drága, jó vigaszom, 
Halld 8 eszedbe vedd: 
Testem-lelkem és amim vagyon, 
Mind, mind a tied, . 
Mindenkor tiéd ís lészen, 

Mert örömet, bátor kedvet adsz, 
Elűzöd" szenvedésem. 


3, 


- Ha szived nékem adnád, 
vigyázz, titokba tedd, 
hogy kettőnk gondolatját 
Senki ne tudja meg, 
Mert minékünk szeretni 

." csak rejtekben szabad, 
Szivedbe kell temetni 
a boldogságodat, 


Óvakodj a beszéddel, 

falnak ts füle van, 

azt, amit belül érzel, 

ne mondd ki hangosan, 
Balgán gyanut ne ébressz, , 
mindig színlelni kell, 

elég azt tudnod, édes, 

hogy híved nem hagy el. 


Ne várd tekintetemtől 

a szerelem jelét, 

mikor frigyünk ellen tör 
az átkos irigység. 

.Ne tárjad ki a kebled, 
jékezd vonzalmadat, 
élvezzük gyönyörünket 
títokpecsét alatt. 


Könnyelmü szabadosság 
hozott már sokra gyászt. í 
Jól meg kell értsük egymást, 
mert sanda szem vigyáz. 
Halld tntő szavamat hát, 

. és soha ne feledd: az 
ha szived nékem adnád, 
vigyázz, titokba tedd: 


Lányi Viktor fordítása. 


1226 AZ IGAZI LÁNGÉSZ 


IRTA BÓKAY JÁNOS 


Életem egyik legbosszantóbb tör- 
ténete, Beiöle tudtam meg, hogy 
milyén lealázó, szörnyü érzés a te- 


hetségtelenség és milyen gyönyörü : 


lehet, ha valaki tehetséges, ugyne- 
vezett. lángész. Ennek a történet- 
nek a fanyarsága az volt, hogy a 


. kettő közül, akiről itt szó lesz, én 


voltam a tehetségtelen és ő volt a 
tehetséges, akire 
írigységgel nézek. 
. Valamelyik külföldi városban 
voltam, ahol egyik darabomat ját- 
szották. Sőt nem is egyet, hanem 
többet is. Mégpedig "hónapok óta. 
Sohasem értettem a valutáris tör- 
vényekhez, csak az emberi törvé- 
nyekhez értek, az egyiknek a má- 
sikhóz pedig édeskevés köze van. 
Abban a derüs, ábrándos hitben 
szálltam vonatra, hogy pénzről nem 
kell gondoskodnom, hiszen ott, az 
ídegen városban várnak felhalmo- 
zott és vastagra hizott tantiémjeiím 
éngedelmesen és szolgálatrakészen, 
mint a hizott öleb, aki alig várja, 
hogy ura ölébe ugorhasson. Szóval 
alig vittem ki magammal pénzt. 
Éppen" csak annyit, amennyit az 
útlevelemre kaptam költőpénznek, 
vonatra. 

: Megérkezem a városba. Irói ran- 
gomhoz illőn luxusszállodába szál- 
lok, fürdőszobás szobába, mert 
olyan kimondhatatlanul szép az, ha 
valaki egy csupasz ceruzával fel- 
viszi odáig, hogy fürdőkádat és me- 
legvizet vásárolhasson " magának 
bárhol a világon. Másnap remek 
hangulatban, gyermeki ártatlanság- 
gal felmegyek a direktoromhoz és 
csak ugy odavetőn, hányavetin — 
tekintve, hogy pénzről beszélni nem 
szerettem soha — megemlitem, 
hogy felvennék valamit tantiém- 
jeimből. Az igazgató rámnéz, ugy 
néz rám, mint egy őrültre: , Uram 
— mondja. oktatón —, egy fillért 
se fizethetek ki Önnek. Erre ren- 
delet van." Aztán észbekap: , Vagy 
talán van Önnek engedélye a Nera- 
geti Bankunktól?" Nincs engedé- 
lyem, nem, ezt becsületesen be kel- 
lett vallanom, de talán szerezhet- 
nék egyet. Válaszából - kiderült, 
hogy életem hátralévő részének te- 


- 


csodálattal — és. 


temes idejét kellene náluk tölte- 
nem, hogy megkápjam az enge- 
délyt. 

Ismerik azt a szorodíól ocsmány 
érzést, mikor nincs pénz a zsebünk- 
ben? Agyunk elkezd számolgatni, 
villámgyors forgással elénk vetiti 
mindazokat a mulhatatlan kiadá- 
sokat, amelyek pénzbe fognak ke- 
rülni, összeadunk, kivonunk, meg- 
állapítjuk a zsebünkben lévő ma- 


"radék pénz összegét, mindenre gon- 


dolunk, borravalóra, cigarettára, 
gyufára, a hotelszámlán kivül, — 
és rendszerint marad pár fillérnyi 
hiány, amire az égvilágon nincsen 
semmi fedezet. Még szerencse, hogy 
a jegyem hazáig már a zsebemben 
volt. Ezt még otthon megváltottam. 

Félénken néztem az igazgatóra. 
Talán lehetne privatim... De 
egyetlen szó nem fért ki a torko- 
mon, akárhogy is akartam, — nem, 
erre nem voltam képes, Hiszen van 
sok barátom a városban, gondol- 
tam, az egyiknek majd szólok. De 
ahogy felkerestem öket, a régen 
látott barátokat, olyan melegen fo- 
giadtak, ugy öleltek, csókoltak, ta- 
pogattak, olyan tisztelettel néztek 
rám, ugy irigyeltek engem, a szin- 
padi szerzőt, hogy tiz perc mulva 
attól kellett félnem, hogy ők kér- 
nek kölcsön tőlem, nem pedig én 
tőlük. Minden ilyen látogatás két 
pengőmbe került, amit a szobalány- 
nak adtam. Végül is megtiltottam 
magamnak, hogy több barátot fel- 
keressek. Erre a luxusra nem volt 
elég pénzem. 

Gyalogoltam, én, olyan rendület- 
lenül, mint a legedzettebb távgya- 
logló és ábrándosan néztem a ked- 
ves kis taxikra, amelyekhez külön- 
ben régi meghitt viszony füz. Enni 
se ettem sokat, ez volt a legköny- 
nyebb. De becstelenül megvártam, 
amig valaki rágyujt és gyorsan, 
mielőtt még becsukta volna tár- 
cáját, könnyed elfogulatlansággal 

egszólaltam: , Mutasd csak, mi- 
yen érdekes cigaretta, ilyet még 
nera láttam." Kiprovokáltam, hogy 
megkináljanak. Ha meghivtak egy 
vendéglőbe, szokásom ellenére el- 
fogadtam a meghivást,; s amikor 


jött a fizető, ábrándosan félrenézs. 
tem, mintha egy gyönyörü nőt fe- 
deztem volna fel az egyik sarok- 
ban. Hagytam, hogy fizessen. Ugyane 
csak félrenéztem, ugyanolyan "áb- 
rándosan, amikor jött a zene tá- 
nyérozni. A ruhatárosnak egyetlen 
vasat se adtam. És amit még soha- 
se tettem meg életemben, este a 
szinésznőknek, akik .a darabomat 
játszották, nem küldtem virágot. 
Egy szál ibolyát se küldtem. Egy- 
szerüen kezet csókoltam nekik, me- 
legebben és többször és mélyebb 
meghajlással, mint valaha is éle- 
temben. Komisz érzés volt. Egy 
életen keresztül úr voltam mindig, 
szerettem, hogy az vagyok, játszot- 
tam vele, hogy az" vagyok, — és 
most mit gondolnak ezek rólam?! 

A szállodai szobámban nagy nép- 
számlálást tartottam  pénzdarab- 
jaim között. Aztán odamentem a 
falhoz és megnéztem a kartonlapra 
gépelt táblázatot, amely a szoba 
árát mutatja. Hozzáadtam a kiszol- 
gálást, a reggelit, a különböző pót- 
lékokat, a hatósági dijat, és mód- 
felett megkönnyebbültem, amikor 
pontosan annyi volt a végösszeg, 
amennyi pénz felett a zsebemben 
rendelkeztem. Hogy taxira még te- 
lik-e, ki a pályaudvarra, az erősen 
vitás volt. 

Verejtékes lett a homlokom, arai- 
kor fizettem. De mint annyiszor 
az életemben, most is megtudtam, 
hogy azért vigyáznak rám odafönt; 
megpróbálnak, megforgatnak, ke- 
resztrefészíitenek, de azért nem en- 
gedik. hogy rám szakadjon a meny- 
nyezet. A  hotelszámla összege 
öt pengővel kevesebb "volt, mint 
amennyit én előre kiszámítottam. 
Tehát még taxira is tellett. 

Boldogan ténferegtem kint a pá- 
lyaudvaron a vonat indulása előtt. 
Ugy éreztem magam; mint aki ha- 
lálos veszélyből szabadult. Élvez- 
tem az életet. Mint igazi grand 
seigneur, egy tábla csokoládét is 
vettem, hogy éhen ne haljak Pestig. 
És maradt még tiz garasom. Mi- 
után alapos munkát akartam vé: 
gezni, vettem rajta az ujságostól 
egy tizgarasos ujságot. Nagy kénye- 


lemben - beültem. a fülkémbe, rá- 
gyujtottam utolsó. cigarettámra és 


átadtam" magamat a leghenyélőbb: 


örömnek: az ujságolvasásnak. Első 


cldal politika, második oldal poli-. 


tika, harmadik oldal politika, — de 
a negyedik oldal! . . , És most jött 
a borzalom, a szörnyüség, a. kihe- 
verhetetlen. A negyedik oldalon 
vastag betükkel a következő szen- 
zációs riport: , Százezer pengős csa- 
lás" Ez volt a főcim. És alatta: 
, Egy nemzetközi szélhámos egy 
magyar iró nevében százezer pen- 
gői csalt ki a város szinházi. és 


irói világának vezető embereitől." 
A magyar iró én voltam. 

Igy még nem szégyenitett meg 
Isten. Ilyen világosan, cáfolhatat- 
lanul még nem adta tudtomra, hogy 
milyen : tehetetlen, tehetségtelen, 
milyen életre nem való vagyok. 
Ő, a hamisitvány, százezer pengőt 
gyüjtött össze játékos könnyűüség- 
gel azalatt, amig én, a valódi, a 
saját nevemmel egyetlen fillérre se 
tudtam szert tenni, ugyanott és 
ugyanakkor és ugyanazoknál. Csak- 
hogy ő lángész volt. Én éöréstők ek 
Eiről jobb, ha nem beszélü 


Beszélőetés egy mai ficste? lánnyal 


Kosát nem árulam el . , . verba vo- 
lant, scripta manent ... ki tudja, 
nem elvasná-e fejére valaki ennek a 
beszélgetésnek évszámát, amikor már 
érdemes lesz párat ietagadni az évei- 
büűi? Elégedjünk meg tehát annyival, 
hogy 5. Julianna a neve és alig két 
éve tett gimnáziumi érettségit az An- 
€£0l Kisasszonyoiknál Egyébként nyer- 
ese volt a középiskolai tehetségver- 
sceny rajzdijának és jelenleg festőmű- 
vésznex készül 

Nogyon csinos, ezt nyilván maga is 
tudja. ha nem is hajlandó elismerni. 
Fetete haja puha fürtökben hull a 
véllára;, — sokkal jobban emlékeztet- 
het íry a nagymamájára, mint az a 
nemxevésbé csinos fiatal hölgy a tár- 
saságuokban, akinek sokkal hangsu- 
iyozottabb modernsége rögtön elárul- 
ja. hogy édesanyja Juliannának. 

Amikor megmondom, hogy most 
vrliatni akarom, nem csodálkozik. 

— Állok elébe — mondja egysze- 
rüen és cigarettára gyujt. 

Ülső kérdésem: miben látja a kül 
lönvséret a tegnapi és mai nő között? 
Vállat von, egy nillanatig gondolkozik. 

— Azt hiszem. hogy a tegnapi és 
mai nő között csak a nevelésben van 
kilönbség, lényegben és: lélekben 
ugyanazok volnánk akkor ís, ha a 
nagyanyáink korában éltünk volna. 
Eizonyos, hogy ők az ugynevezett 
nőies tulajdonságokból, a társádalmi 
formákból és szabálvokból negyobb 
cérét csináltak, mint mi, de szerin- 
tünik ez nagyrészt alakoskodás volt 
csvnén . 

— Fiszerint n mai és a t"naapi nő 
életrélja között nincs küönbség? 

— Nincs — mondia határozottan, 
m nt oki bizonycs abban, hogy nem- 
csak a maga nevében beszél —, a mai 
nd élrtrélja ugyanaz, ami évezredek 
óta minden nőé: élettársul szenödni a 
férfi mellé és anyává lenni, Semmit 
sem gvűlölök jobban, mintha egy nő, 
arra hivatkozva, hogy szabad akar 
maradni, akkor sem megy férjhez ha 
tehetné, vagy ha mégis férjhez megy, 
ncm akar gyereket. 

— Hát akkor — vetem közbe két- 
kedőa — miért özönlenek ma a nők 
a férfipályákra? 

Julianna erélyesen elfojtja cígaret- 


táját a hamutartóban és nemkevésbé 
erélyesen válaszol: 

— Ez csak átmenet. Szerintem és 
azt hiszem, a legtöbb mai fiatal lány 
szerint, a nőnek csak akkor volna 
szabad férfipályákra törekednie, ha 
teljesen átérzi különleges hivatottsá- 
gót. Kenyérkereső pályára is csak az 
a nő menjen, akinek erre a megélhe- 
téséhez van szüksége, a többi gondol- 
jon arra, hogy a mindennapi kenyeret 
veszi el mások elől. Ez, persze, nem 
jelenti azt, hogy a nő ne tanuljon. 
Igenis tanuljon, mert a mai világban 
sohasem tudhatja. mikor látja hasz- 
nát... 

— Ez mind igaz, amit mond, de 
vallja be őszintén: érdeklik az olyan 
nöi dolgok, amilyen például a háztar- 
tás, gyermeknevelés? 

— A legtöbbünket nagyon is érdeé- 
kel. Nem látják maguk, férfiak, hogy 
a mai leánytipus sokkal komolyabb, 
mint az volt, amelyről annyit hallok 
vagy olvasok: a világháboru utáni 
leúánynemzedék? Ezek megmámoro- 
sodtak a nőemancipációtól és a férfit 
— kevés kívétellel — szinte csak mel- 
lékszereplőnek tekintették életükben 
és világukban . , . A mamám, például, 
sokkal , modernebb", mint én vagyok. 

— Lehet — szól közbe a mama és 
mosolyog. Ő nyilván tudja, miért. 

— És most talán beszéljünk a sze- 


relemről , . . Pardon, csak ugy álta- 
lánosságban . . . és ha nincs ellene 
kifogása . . . 


Julianna nyiltan néz a szemembe: 

— Miért is volna? A szerelem ma 
is a vezérszólamot játssza minden fia- 
tal lány életében. Igez, hogy ez eleinte 
nem több, csak gondtalan játék, szó- 
rakozás, illuzió, valami a flört és a 
szerelem között. De mindnyájan tud- 
juk, hogy idővel. eljön az a tartós ér- 
zés, amely — szerintünk — több a 
régimódi , halálos szerelemnél", 

— No, ugy látom, a romantikát sem 
rceguknak találták ki — gunyolódom. 

-— Hát Istenem — vonja fel vállát 
Julianna — , attól függ, mit nevez 
rIr"ga romantikának. 

Aztán" elmosolyodik és enyhe kis 
öngúnnyal, színte idézőjelben ezt 


" mondja: 


— Legyen nyugodt: a mai fiatal lá- 


nyok is szeretnek gyönyörü tájakon, 
szivük választottjával andalogni, vagy 
ha ezt nem iehet, legalább álmodoz- 
nak ilyesmiről. A nagymamánk is így, 
csinálta . . . f 

— Szóval, ez az, amit Goethe "áz 
, Örök nőiségnek" nevez, — -ugratom 
tovább az ifíju hölgyet. K 

— Hiába ugrat, igenis, ez az , örök 


nőiségnek" egy árnyalata. Egyébként, 


maguk férfiak, nem ís sejtik, mennyi 
közös vonás van köztünk és a nagy- 
mamánk között. 

— Olyan a ,férfi-ideáljuk" is, mint 
az övé volt? 

— Igen sokban, ha Épp tudni akar- 
ja. A mai lány szerint, a férfi legyen 
komoly, értelmes, akiről érezzük, hogy 
fölöttünk áll. De legyen azért benne 
egy szikrányi komolytalanság is, hogy 
jópajtásunk tudjon lenni. Elismerem, 
hogy nagyobb igényüek vagyunk fér- 
fiak dolgában, mint a régebbi lányok, 
mert mi bizony ki nem állhatjuk azt 
a fiut, akivel nem lehet egy értelmes 
szót szólni. A mi nemzedékünk szás 
mára nemlétező fogalom az u. n 
szeúrfiu", akin, ha mégis találkozunk 
vele, csak szánakozva mosolyogni tu- 
dunk . .. 

— És , udvarolnak" ma is még a 
fiuk? 

—- Kölcsönösen. Ök épugy elvárják, 
hogy udvaroljunk, nekik, mint mi, 
hogy ők viszont nekünk udvaroljas 
nak , . . 

— Végre valami ujat is hallok. Ed- 
dig majdnem csupa olyat mondott, 
amit a nagymamája ugyanigy mon- 
dott volna lánykorában . . . 

-— A nagymamánk igen, de a ma- 
mánk még nem, — ez a iényeges kü- 
lönbség a mai és tegnapi lány között 
Végre maga is rájött? 

— A maga segitségével. Dehát ak" 
kor nem is érezhetik magukat fölény- 
ben a nők régebbi nemzedékeivel 
szemben... Vagy mégis? 

— Egész határozottan, Mi, mai lás 
nyok, többet tudunk, látunk, isme- 
rünk az életből, mint ők, világosabban 
és józanabbul látjuk a világot és bút- 
rabban nézünk szembe mindennel, A 
mai nő jobban megállja helyét az em. 
berek közt és ha kell, a férfiak helyét 
is pótolni tudja a társadalomban, 
munkában, de azért már nem hiány" 
zik belőle az a nőiesség sem, amelyet, 
mondjuk még tiz évvel ezelőtt, ,.dí- 
vatjamultnak" itéltek a nők... egy- 
szerüen ,nem viselték" többé, De a 
mai nő megint csak akkor a legbol- 
dogabb, ha meghuzódhatik egy férfi 
oldalán, akit szeret. Ez régimódi fel- 
fogás, tudom, de higyje el, ma mo- 
dernebb, mint valaha .. . 

— Akárcsak a nagymama. Írizurája, 
kalapja, tüll-krinolinja... egyszóvalt 


dívat . , . —  csúfolódom. Julianna 
rámnéz, legyint. 
— Férfi! — mondja mosolygó meg- 


vetéssel — azt hiszi, belénklát, ha csúc 
folódik. "Pedig mi jobban a maguk 
lelkébe látunk és tudjuk, hogy nincs 
is nagyon ellenükre eza... ez § 
s dívat",.. Fóthy János, 


kemolyan a férfi-hűséget és otthonán 
kivül kereste a boldogságot. Nyomo- 
zunk még foglalás elől elréjtett va- 
gyortárgyak holléte után is. Fiatal 
diákokat figyelünk meg, kiknek: szü- 
lői kiváncsiak, hova költi gyermekük 
Aa leckepénzt vágy a beíratási dijat. 


.Szerepel a mi munkénkban a házas- 


ságszédelgés, a keresztény származás. 
Manapság igen gyakran kíváncsiak 
arra, hogy például a jóbarátjuk tiszta 
kéresztény származásu-e vagy sem : . . 

a Befejezésül, — mondotta a nyo- 
mozóiroda vezetője — még egy érde- 
kes esetet mesélek el. Egy kivándo- 
rolt férj Amerikából szergalmasan 
kültdözgette itthonmaradt feleségének 
havonta a pénzt és a leveleket, mig- 
nem egy szép napon az asszony, akit 
Máriának hivtak, meglepetve vette 
észre, hogy férje ,Édes Ilikémnek" 
szólította meg. Gyanut fogott az asz- 
szony, nyomoztatni. kezdett és kide- 
rült, hogy férjuram bizony ,.lelkiisme- 
retesen" küldözgette a pénzt egy Ni 
nevü kölgynek is... A vége: válás 
lett. Igy folyik a mi életünk. Örökös 
kiváncsíiságot kell kielégitenünk. Nap- 
nap után érkeznek a megbizatások. 
Ime, — mondja bucsuzás közben fel- 
világositónk — ma reggel is kaptam 
egy levelet Olvassa el. , . 

"Nézzük a reszkető kézzel irt $oro- 
kat. Egy öreg hölgy érdeklődik a le- 
vélben: sMi történt kérem azzal az 
X. Y. nevü fiatal hadnaggyal, aki 1897 
nyarán Zimonyban teljesített szolgá- 
latot... Vajjon él-e még? Szép, ma- 
gas, szőke fiatalember volt. Udvarolt 
nékem és zés még ma sem ézgkte ásás el- 
feledni , . 

— Ezt a 4. atal hadnagyot" géldtisz 
nül személyesen ismerem, — mondja 
mosolyogva a nyugalmazott detektiv- 
felügyelő. — Öreg. ősz, beteges ur 
már, rég nyugalomba vonult. A hölgy, 
aki ilyen hüen szerette, bizonyára 
csödálkozni fog, ha közlöm majd véle 
ezeket az adatokat. Ugy kell heki, 
miért kiváncsi... TT. 


Szakértelem 


—" Megbolondultatok? Miért tásztátok 
"fel a: tétrára? 
— Az előbb hirdették ki, hogy a mély- 
ütés tilos. 
Tagblatt, 


használjuk fel arra, hogy a vádlottak 
padjára ültessük a pesti mozikat 
Mindenfelől összegyüjtögettük a pesti 
mozik elleni vádakat, panaszokat és 
most egy szuszra a fejükre ulvassuk 
valamennyit. Méltányos bíróság va- 
gyvnk, nem mi hozzuk az itéletet. Ök 
maguk itélhetnek magukról Ha ala- 
rpcsnak látják a vádakat, jogosnak a 
panaszokat, ám orvosolják öket. Nem 
fognak ráfizetni, ha a közönség még 
jcbban érzi majd magát a pesfi mo- 
mozikban . . . 

Kezdjük azokon a panaszokon, ame- 
lyeknek céltáblája a pesti mozik 


neve. 


Tény és való, hogy a bemutató film 
színházek közül mindüssze egynek 
magyar a neve. De az utánjátszó és 
a kisebb filmszinházak között is csak 
elvétve akad magyar nevü Az igaz 
hogy ami a vásznon pereg, a , film". 
az is csak idegen szó. A hivatalosan 
ajánlott . pergős" mindeddig süket fü- 
lekre talált 

Kettős panaszra akad: okunk, jól- 
lehet még meg sem érkeztünk magá- 
ba a moziba. Kész bosszuság. hogy 
nem tudjuk, 

mikor kezdődnek 
az előadások. Minden egyes aikaion 
mal utána kell nézni az ujságban 
Megjegyezni egyenesen leheteflenség 
Ahány mozi, annyiféle kezdési idő- 
pont. Máskor kezdődnek az előadások 
hétköznap, máskor vasár- és ünnep- 
nap. Egyes moziknál van még egy 
harmadik fajta kezdési rend is, szom- 
baton. Emellett a kezdési időpontokai 
az óra tört részei fejezik ki. Egyéb- 
ként az ember még azokba a mozikba 
sem mehet el látatlanba, ahol törzs- 
vendég, mert egy-egy hosszabb film 
kedvéért a már-már megszokott bo- 
nyolult kezdési réndet is fenekestül 
felforgatják. A másik előzetes bosz- 
szuság a 
jegyrendelés 


körül adódik. Az ember előre bizto- 
sítani akarja a helyét. Kiderül azon 

ban, hogy a pénztár csak a drága je- 
gyeket, a páholyt és fenntartott he- 
lyet hajlandó félrelenni, amely a 
pénztárnál még az előadás kezdete előtt 
ís biztosan kapható. Ellenben olcsóbb 
jegyet, amelynek biztosítása egy távo- 
labbról érkező számára igen fontos 
lenne, nem tesz félre, hanem könnye- 
dén kijelenti, hogy már elfogyott, akár 


. igaz ez, akár nem. Marad két lehető- 


ség: a jámbor telefonáló vagy meg- 
kockáztat egy hiábavaló utat és eset- 
leg azt, hogy végül is a szomszéd kis- 
moziban fog valamit megnézni, ami- 
hez semmi kedve sincs, vagy rászánja 
magát a drágább jegyre, amely nem 
áll arányban pénztárcájával (Külön 
bosszuság, ha már nincs meg a félre- 
tett jegy. , Későn tetszett jönni" — 
mondja bájos mosollyal a pénztáros: 


ny). 
Ha tátsáj a jegyvásárlásnál tartunk, 
szóvá tesszük még a 


helyárak 


" kérdését, amely azon az általános pa- 


egy külön kis sérélmet tartogat Bsz a 
ds sérevem a mai napon annál icősze- 
:übb, mert őfellegzeiesen ünne gapi 


"érelem. Van a jegyeknek egy k::egó- , 


riája, amelyet csak végső soron ün- 


:esnapokon árusitanak. Ezek v je. 


3yek tremmikénpen sem érik meg azt 
a pénzt, a:nit kérnek érte, A k Jön 


véző póiszékekről, vászonhoz !:7zel- " 


:ő páholyokról, bátv:5ó páholyülések- 
ről van szó. amelyek bár lénycezesen 
resszabh helyek. mégis ugyanannyiba 
kerülnek, mint a m" -"elelő jegykate- 
gória. Ezekről a hely-kről csak kilön- 
böző nyeknyujtogatf-rok árán látható 
a vászon. de olcsón vezta meg, airinek 


Csak enny,; a panas.c.. Mert eztn ul a 
helyekről nézve, Gréta Garbón:k és 
Clark Gable-nak is lopótök alaku a 
feje. Az ünnepnapi moziszórakozísnak 
állandó veszedelme, hogy az ember 

esetleg ilyen gyalázatos helyre "esz 
kénytelen ráfenyaiodni. 

No, de végül ís megérkeztünk a 510- 


ziba, ahol szombaton és vasárnap, egy- 


egy nagy sikernél hétköznap is, szük 
előcsarnok, életveszélyes tolongás és 
lütdösés fogad. Már megszoktuk. te- 
hát észre se vesszük. Pedig lehetett 
volna a rendelkezésre álló helyet gaz- 
daságosabban is kihasználni. Előre- 
könyököljük magunkat. hogy kellő- 
vénpen szidhassvt " 


ruhatárat, 


amelyről már annyi szó-esett, hogy 
itt nem is kell rá sok szót veszteget- 
nünk. Röviden: alig van pesti mozi, 
amelynek elég nagy ruhatára és meg- 
felelő a kiszolgálása. Már csak ezért 
sem valósithaió meg a kötelező ruha- 
tár, amelynek pedig sok a híve. Az 
előadás végén ís vannak ruhatári ba- 
jok Nemcsak azért, inert hosszadal- 
mas a kiszolgálás, hanem azért is, 
mert a ruhúikra várakozók eleven gát- 
ként állnak utjában a nézőtérről ki- 
téduló közönségnek. 

Még el sem kezdődött az előadás, 
máris ujabb okunk van a panaszra: 
szükek és kényelmetlenek az 

ülések. 
A pesti mozik általában jól ki akarják 
használni a helyet, tehát olyan kicsire 
méretezik a székeket, foteiokat és 
olyan sürüre a sorokat, hogy a néző 
alig fér el a helyén. Ha még a ruhá- 
ját is az ölében akarja tartani, kész 
kaloda. Egy neme az inkviziciós eljá- 


Ma ré at ezta ffatgüás 8 A aság imáal 4 
.  Pessti mozik a vádlottak padján -- 

z ÜnséphápOL szűnetel az igazság-" naszon tul hogy különösen a "bemutás ú 
szolgáltatás, mi mégis a nagy ünnepet - ló filmszínházak hejyárai tülmagasak. " 3. 


dak Utja véget ér, ott szipork. 
. u Kaszás" csillagai és ott dolgoznak 


tengerében, 5 a ,Sántakódus! itt só- 
várog itisssi felesége, a , Szépasz- 


szony" u 

""A Hadak Utja fölött a , Halászok" 
élnek. Itt vetik kí éjente a pöndörös 
hálót. Erre duhajkodik a , Pálinkás- 


itt őrzi csibéit a , Fiastyuk". Ezen a 
tájon világit csendes éji órán a ,,Buj- 

lámpása" is. Ahol a tág 
ak a: 


szorgosan 4 , Marokszedők", Mily kö- 
zel állnak a magyar ember lelkivilá- 
gához ézek a csodaszép csillagnevek. 
Milyen ősi, zamatos magyar életről 
regélnek áz égabrosz magyarnevü 
csillagai! 7 

— Hitregéink emlékei a csillagokba 
emelkedtek fel a földönt elhanyagolt- 
suguk miátt — mondja Ipolyi Arnold 
a magyar csillagokról — s onnét vilá- 


. gitanak még le feledékenységünk éjét 


felderitendők; Tombor Tibor. 


Gyeríyavilág 


Faggyugyertya serceg áz asztalon, " 

felettem egy halótt szomoru képe. 

A házban csend s ketten vagyunk 
nagyon: 

néz a halott és én állok elébe, 

Milyen jó ez a földalatti csend. 

Mintha mélyen feküdnénk a sötétben... 


" Ziháló, szenvedő, bús emberségem 


egészségügyi szabadságra ment! 
Csend, csend, te bársony, barna csend, 
be jó is hullni, süppedezni benned! 
Mintha tengerfenéken járnék odalent, 
ahol fantasztikus lények teremnek, 
Megnaltam. Vagy csak alszom s úl- 
modom? ű 
Vagy mégis, mégis, álmatlanul, ébren 
történik ez? Jó doktor, jó porom, . 
nektek köszönhetem kis békességem. 
Nem. is halál ez, "szeri a testem él: 
sokat hánytorgó lelkem kialudt csak; 
vén kő vagyok, hiába költtenél, 


. hadd, hogy lélek nélkül tovább alud- 


. jam. 
Derengés — tán egy szikra bús vigyor, 
ajelett, hogy . eddig szenvedni tudtam, 
$ hogy annyiszor került bennem € sor 
forradalmas dühöngésre titokban, 
Legyintés. — Lelkem, nem feledlek el, 
csak most hiába kisértesz te engem, 
lehetne rajtad suhogó lepel, 
utolsó szód se visszhangozna bennem! 
Értsd meg: Meghaltam! Lelkem el- 
aludt, 
s hiszem, ez a jeges, fekete kéreg 
örökre rajt marad, senki se tud 
eltépmi tőle, valameddig élek, 


s majd így állok eléd, gyötrő világ, 

kérges lélekkel, mint a többi állat, 

akit gyermekkorában legdlább, 

istennek, angyalnak, embernek szán- 
tak. 

Te csak sercegi, gyertyd az asztalon, 

elfujjak. mindjárt, ha a versnek vége, 

s bátor denevérként dobom 

magam a támadt vadászó sötétbe. 

S ott lent — mint eltakart parúzs- 

"  csira — 

szunnyad a lelkem csúf hamuknak 
alján, t 

Belőle majd a régi dalia, 

a régi láng, jaj, feltámad-e vajjon? 

Jékely Zoltán. 


Budapest a világ legkiváncsibb városa . 
éz, Riport az émberek örökös kiváncsiságáról 


Egy magán-nyomozó 


- Asszony", erre buslakodik a ,Kos" és —. Gülácsi Irén alig egy esztendeje azt " 


irta egyik cikkében, hogy ,a régi Bécs" 
után Budapest a világ legkiván- 
csibb fészke", Valóban, a magyar fő-" 
városban mindenkit, minden érdekel." 
Ennek az állításnak a bizonyítására a" 
minap egyik barátommal megálltunk 
a Berlini-téren és összebeszélve mind- ! 
ketten szó nélkül és mereven" bámul- 
tunk az egyik bérpalota legkimagás- " 
lóbb kéményére. Közben lopva az 
óránkat is figyeltük. Két perc mulva 
széles embergyürü vett körül bennün- 
ket. Mindnyájan a tetőre bámultak . . . 

Ezen a , bámészkodó, külső" kiván- 
csiságon tul, a város ,, belső" kiván- 
csisága is óriási. Szereti a titkokat, a 
leskelődést, a puhatolódzást, a jólér- 


A nro árát beg bizonyosság megtudását. 


Érthető tehát, ha a: magyar főváros- 
ban aránylag sokkal több magán- 
nyomozó iroda működik, mint Európa 
bármelyik fővárosában, a régi csá- 
szárvárost, Bécset is beleszámitva. jú 


A szerelem és a kiváncsiság 
édestestvérek 1 763 


A város kiváncsiság-szomjuságának 
kielégítésére a mult század második 
felében létesitették az első magán- 
nyomozó irodákat. Hatalmas fejlődés- 
sel ma már több mint 35 ilyen iroda 
működik országszerte, Javarészük ter- 
mészetesen a fővárosban. Az irodák 
vezetői képzett, leginkább nyugalom- 
ba vonult detektivek, de. akad közöt- 
tük ügyvéd, sőt volt ajságíró. is. Fel- 
kerestük az egyik váciutcai közis- 
mert nyomozóirodát és  elbeszélget- 
tünk vezetőjével a , legkiváncsibb vá- 
ros"- belső titkairól. 

— Ma már megszünt az a. régi té- 
tel, hogy jó betyárból lesz a kiváló 
pándur —, mondja a nyugalmazott de- 
tektivfelügyelő,. — Ma a hozzánkfordu- 
lók által feladott sulyos, kiváncsiság- 
tól hajtott kérdésekre csak nagy tu- 
dással, képzettséggel és sokszor hete- 
kig tartó részletes, óvatos munkával 
tudunk választ adni. Egy magánnyo- 
mozó iroda munkája élénk fényt vet 
a város legtitkosabb életére, szinte 
ábraszerüen mutatja meg, hogy mire. 
kiváncsiak az emberek. 

-- Természetesen és elsősorban csa- 
ládi természetü ügyekben  nyomo- 
zunk. Férj megfigyelteti a feleségét, 
feleség a férjet. A szerelemnek és a 
szerelem elmaidásának általában igen 
sok köze van a mi munkakörünkhöz. 
Gyakran előfordul, hogy az a házas- 
fél, amelyik válni akar, bizonyítékokat 
gyüjt össze a másik  hűtlenségéről. 
Néha a vak tyuk is talál szemet... ,; 
ely alapján megindul a megfigyelés; 
Ez nem mindig sikerül. Ilyenkor kiál- 
litjuk az -ártatlansági bizonyítványt. 
Sok esetben azonban kiderül: kutya 
van a kertben. A hitvestársak vala- 
melyike egy ápró észleletből kifolyó- 
lag kezd gyanakodni. Észreveszi pél- 
dául, hogy élettársa, látszólag ok nél- 
kül, ideges, türelmetlen, sietős, cico- 
mázza magát, gyakrabban vált ruhát, 
mint szokta ... Néha azonban egy-egy 


iroda érdekes élete vi 


s jóindulatu" " névtelen levél indítja el" 
a nyomozást. va 1 4 
— Az elvált szülők harcába is 80k- - 
szor bele kell avatkoznunk. Az a- 
szülő, akitől á gyermeket elvették, ki- " 
váncsi arra; hogy gyermeke vajjón jó: 
környezetben él-e? Érdekesek azok 47 
nyomozások is, amikor" a fiatalok, fiu 
vagy leány, nem várják be a nagyko- . 
rusitást, hanem rendszerint vidéken. 
élő szüleik nevét ráhamisitják a szü- 
lői beleegyezésre és egybekelnek.. A. 
szülőknek -valami mégis a tudomá- 
sukra jut, nyomoztatnak és sokszor 
kiderül, hogy leéányzójuk már régen! 
férjhez ment, asszony, sőt gyermekes 
anya... A kész helyzet folytán leg-. 
többször keblükre ölelik a kis unokát, 


Mindenki gyanus — mindenkt 
kiváncsi ret 


a tj 
— Nemcsak a szerelem, hanem ar 
romantika és a kíváncsiság ís édes- - 
testvérek, -— közli velünk a nyomozó-! 
iroda vezetője, — Gazdag fiu elveszi. 
feleségül a kis cselédet, az apa bosz- 
szut akar állni, nyomoztat a cselédbőli 
lett urinő multja. után, hátha valamis 
lyen foltra bukkan menye előéletében, , 
Volt egy. esetünk,. mely ugy indult el 
husz évvel ezelőtt, hogy egy fiatal. 
leány és egy ifju legény szerelmesek 
voltak, hajbakaptak, szétváltak. Dere-, 
sedő hajjal érdeklődött a leány, vat,. 
van régi szerelmével. Kiderült, hogy . 
az egykori ifju előkelő társadalmi ál- 
lást tölt be és mivel mindketten 
egyedülállók voltak, egy megrendezett , 
, véletlen" találkozás során kibékültek . 
és a kimagyarázkodás után egybekel-, 
tek, Sok esetben a bűnbeesett anya, 
kiteszi. gyermekét "és később keresi. 
Vagy a kitett gyermek, amikor felnő, 
kiváncsi, ki volt a szülője. A szerel-. 
mesek a szerelmi lázban gyakran tul- 
ságcsan megbiznak egymásban, kér 
sőbb lesz csak valamelyikük kiváncsi: 
hogyan ts élt feleségem, vagy férjem 
a házassága előtt, A kiváncsi fél nyo- 
moztat. és bizony sokszor kiderül, 
hogy a házasság előtt sulyos ballépést 
követett el a társ. A vállalatok ís ki- 
váncsiak alkalmazottaik magánélete 
iránt. Választási harcoknál pedig a 
jelölt nagyon is kiváncsi ellenjelöltjé- 
nek multja iránt. Nyomoztatnak a be- 
jelentett tanuk megbízhatósága iránt 
is, A vőlegény esküvőjekor gyakran 
figyelteti elhagyott kedvesét, nehogy 
az bot:ányt rendezzen áz esküvői szer- 
tartás alatt. 


Idegen virág a férj sírján 

— Sökszor szerepel — hagyatékt 
ügyekben is az emberek kiváncsisága. 
Eisárgult levelekkel keresnek fel ben- 
nünket, ősök után nyomoztatnak, ol- 
dalági rokonokat keresnek. Volt eset, 
amikor a jósnőt figyeltette meg az, 
akinek jósoltak... Érdekes eset tör- 
tént egyízben a Kerepesi-uti temető- 
ben. Az özvegy észrevette, hogy férje 
sírjára rajta kivül más ís visz virágot 
Kiváncsi volt, ki lehet a titokzatos; 
idegén. A sirban pihenő férjről kide- 
rült, hogy bizony nem egészen vette 


. tenyészteni. 


1"... . A fehéregerek 1 


" Én tizenkilenc éves voltam, a ba- - 
rátom egy hiján húsz. Ketten él- 


Irta Vaszary Gábor 


(Szürszabó rajzaival) 


— Add ide minden pénzedet, 


amivel egyelőre még rendelkezel 


k egy párisi kétszobás lakásban becsületszóra... megjegyzem, na- 


és mindenáron érvényesülni akar- 
tunk. g 

"Én valami tudományos munkát 
akartam megirni franciául, de egy- 


.előre -még iranciául se tudtam. 


gyon rövid időre kérem .. . hogy az 


. anyagi gondjaimat félredobva, csak 


a kisérletezésnek élhessek. 


— Nem tudtál még kellően meg- 
nyugtatni a kisérletezés" menetét 


A barátom feltalálónak készült. illetőleg. 


Egyetlen gondunk még csak az volt, 
mit találjon fel. Szóbajött a nátha, 
a rák, a tüdővész " gyógyszere, de 
a barátomnak egyik se tetszett. 
TudjIsten, vaiahogy vonakodott.- 
— Páris a luxuscikkek Eldorádó- 
ja. Sokkal célszerübb valami olyas- 
mit feltalálni, ami egyáltalán nem 
hasznos, sőt felesleges, de ritka és 
ak Ló — itt mély lélekzetet vett, 


n tehát fehér egereket akarok 


- Roppantul megijedtem. 

Éppen lakbérfizetés előtt álltunk, 
a barátom még nem adta oda a ré- 
szét, egyáltalán nem az a pillanat 
volt, amikor valakinek meg szabad 
örülnie. c 

— Féhér egereket tenyészteni? 

—. Valamiképpen meg akarom 
őket növeszteni, Mondjuk akkorára, 
mint egy kutya. Őrült. divat lesz 
belőle. Az összes párisi nők szines 


egerekkel. fognak sétálni és én egy 
vagyont keresek vele. Mindenféle , 
szinü egerem lesz, bordóvörös, fe- 
hér fekete foltokkal, lila, kék, sár- 
fa csíkokkal, zebra-jellegesen. Tö- 
megesen elárasztom velük Párist, 
Esetleg prémeket is lehet késziteni 
belőlük, a fogukból meg amulette- 
ket... Szédületes ötlet!... Most 
már csak az a kérdés, hogy mi mó- 
don nagyobbitsam és szinesitsem 
meg őket. - i 
, — Nem lénne sokkal! egyszerübb, 
ha befestenéd az egereket? . . . 
olajfestékre gondoltam, Ebben nem 
látok semmi problémát. De hogy 
miképpen lesz egy kis fehér egér- 
ből nagy egér, ezt én se tudom, 
Hosszan rámnézett. 


— Amennyiben? 
— Szeretnék még egy pár kér- 
dést intézni hozzád. 


— Tessék! új 
— Tegyük fel! Ne adja az Is- 
ten! , , , Nem tudod felnagyitani a 


kis egereket... Akkor mi lesz? 

Egy darabig mereven nézett rám, 
aztán lassan, megfontoltan vála- 
szolt: 

— Ha nem tudom felnagyitani 
az egereket, akkor le fogom kicsi- 
nyiteni őket. 

— Még kisebbre? . . . öregem, ag- 
gódom ... Máris olyan kicsinyek a 
fehér egerek. f 
" - Ne aggódj! Kis kölibri-ege- 
reket fogok tenyészteni. Parányi 
aranyketreceket hcrdanak a nők a 
csuklójukon, mint a karkötőóráju- 
kat és abban. lesznek az édes, ara- 
nyos, kis szines egerecskék. 

— Viszant ebben az esetben sem 
a szőrméjüket, sem a fógukat nem 
tudod célszerüen hasznositani. 

— Efelett még töprengeni fogok. 

— Gondolod, hogy lekicsinyiteni 
könnyebb őket, mint felnagyitani? 

— Lényegesen. Apró kis fia-ege- 

recskéket rummal fogok itatni, 
hogy kicsinyek maradjanak. 
" — De hiszen igy egy életre iszá- 
kos disznókat nevelsz belőlük! Ezt 
a legnagyobb  erkölcstelenségnek 
tartom. 

— Most az a kérdés, hogy ide- 
adod-e a pénzedet, vagy nem? 

— Nem. 

— És ennyi ideig hagytál be- 
szélni? 

— Miért? 
volt. k 

— Akkor mástól kérek pénzt, de 
kijelentem, hogy a jövedelemből 
egy krajcárt se fogsz kapni. 

Ebben maradtunk. 

Még tett-vett a szobában, aztán 
felém fordult: 

— És mi lenne, ha kutyákkal 
kisérleteznék? Esetleg lovakkal? . . . 
Lekicsinyiteni például a lovakat. " 

—. Milyen kicsire? í 

— Mondjuk, mint egy fehér egér, 

— És ki fog azon lovagolni? 

— Az dísz lesz, te őrült. 

— És azért vegyünk drága lova- 
kat, hogy mesterségesen elveszítsék 
az értéküket? Ilyen állatokkal nem 
is állok szóba. Légy szíves, hagyd 
el a lakást. ML Lelek torii 


Nagyon tanulságos 


. Szó nélkül megindult, de az ajtós 
ból még visszaszóltí"9-r "571 
" —e Sértegetéseid lepattannak ró- 
lam... Galileit is üldözték... . " ! 

Estére hazajött és a hóna alatt 
egy kartondobozt szorongatott; a 
tetejébe kis lyukak voltak furva, 
hogy a benne lévő kis fehér egerek: 
megfelelő levegőhöz jussanak. (Ugy 
látszik, egyetlen " lovat se tudott 
szerezni magának.) - 

Hónapokig nem történt semmi 
különös, csupán kisérleti kiadásai 
címén nem fizette még a lakbér ré- 
szét. Naphosszat az ágyán heveré- 
szett és nagyritkán, hetenként egy- 
Szer a kezébe vett egy fehér egeret 
és gondosan megnézte. Megjegy- 
zem, akkor már ugy elszaporodtak. 
azok körülöttünk, hogy bárhová 
nyult az ember, a kezébe akadt egy. 

Pár hét óta aztán annyira se ér- 
dekelték őt a" fehér egerek, hogy 
egy pillantást vessen rájuk, ehe- 
lyett inkább regényeket olvásott 
egész nap, vagy sétált, de a lakbér- 
tartozásáról még beszélni se szere- 
tett, : 

Egy szép napon eléje álltam: 

— A fehér egerek mithoszának 
véget kell vetnünk. Tessék a tar- 
tozásód kifizetni. Követelem. 

—. Ne kiabálj. A kisérletéket már 
elkezdtem. A j 

— Amennyiben? ; 

— Amennyiben a féhér egerek 
megnagyitása már folyamatban van, 

—. Szóval már nagyitod őket? 

—. Már nagyitom . . . Az ered- 
mény teljesen kielégit. 

-— Hol van az a fehér egér? ... 
Csak egyet mutass, ami nagyobb 
lett , .. csak egyetlenegyet... 

Lázasan felugrott a székről és 
szaladt hamar egy fehér egeret 
keresni, közben idegesen ezeket 
mondta: Azért, mert én nem szó- 
lok? ... Mert szerény vagyok? ... 
Iyesmiknek teszi ki magát az em- 
berl... — Végre megfogott egyet 
és a kezembe nyomta. 

— Itt van, ni! s 3 

Nézem a ronda, fehér egeret, 
jobbról is, balról is. 

— Hol nagyobb ez? 

—. Nyugodj meg, nagyobb. 

— Nem nyugszom meg. Ez ki- 
csike. 

— Nagyobb lett, — üvöltötte. 

—. De emberi szemmel nem lát- 
hatóan. Y 

— Ez az egér a mult héten ilyen 
picike volt. . 

— De magától nőtt meg. 

— Nem igaz, én sürgettem meg 
a folyamatot. 

—. Ne hazudj, mert a fejedhez 
vágom a fehér egeret.., Nekem 
kutya-nagyságu fehér egérről be- 
széltél. . 

— Majd arra is sor kerül. 

— Helyes. De ha nekem a jövő 
hét végére nem produkálsz legs 
alább egy mókus-nagyságú egeret ., 
Láthatod, hogy szerény vagyok ..; 
Akkor felmondok neked és végez- 


tünk. Kisérletezések címén nem 
ú foglak egy életen át eltartani . . . 
e Nagy feltaláló vagy te, amint lá- 
g : tom... 
k Ez volt délelőtt. Délután borzal- 
. mas dolog történt. 
A barátom elment hazulról és 
." "később egy lombikkal tért vissza. 
Bevonult vele a szobájába. Össze- 
adott, kivont, szorzott és esztott 
egy nagy papirlapon. Majd négy 
óra körül igy kiáltott fel: 

— Megvan az a kémiai vegyület, 

arnely a fehér egereket megnőö- 
veszti. Gyere ide!. 
— "Odamentem. A bezitüssmastákk 
jMmeggyujtotta a lombik alatt és a 
lombikban valami folyadékféle for- 
rott. 

Már meglehetősen tisztában vol- 
tam a barátom egyéniségével. Ké- 
pesnek tartom arra is, hogy tiszta 
vizet- forral a jelenlétemben, ecsu- 
rán azért, hogy elaltassa indula- 
taimat. Tiszta vazés tett bele a gaz- 
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Bétészó csak nem tudom PEZSREET 
tani. Közelebb hajoltam a lombik- 
hoz, hogy valami bizonyságot sze- 
rezzek, amikor hatalmas durranás 
hallatszott. A spirituszmasina láng- 
oszlopot vágott a mennyezet felé és 
a lembik minenestül a szemembe 
íröccsent. 

Székkel kellett agyöfiverni az égő 
sSpirituszmasinát és agyontaposni, 
mint egy kártékony vadállatot. 

A lakás tele volt füsttel, ki kel- 
lett nyitni az-ablakokat és ajtókat, 
hogy kiszellőzzék. 

— A jövőben pedig nem érdekel- 
nek a kisérleteid... Még utóbb az 
életem lesz az ára. 

— Ja, barátom, nem egy felta- 
[/ Jáló életével fizette meg szorgos és 

a közjóért folytatott kisérletezéseit, 
Visszamentem a másik szobába 
olvasni. 
Egy óra hosszat halálos csend 
A volt a lakásban, aztán. hirtelem-egy 
feldőlt szék zuhanása hallatszott és 
közvetlen utána berohant hozzám 
a barátom és az ajtót viltámgyor- 
san becsukta maga mögött. 


mondani akart valamit, de csak 
hörgő hangokat hallatott. . Arckife- 
jezése olyan földöntuli méreteket 
öltött, hogy menten kiesett a könyv 
a kezemből, 

— VUristen!... Mi történt? . . . 

Végre nagynehezen csak annyit 
nyögött ki: 

— Ott! ... Ott... — és a szom- 
széd szoba ajtajára mutatott resz- 
kető karral 

— Mi van ott? 

— Megnött a fehér egér. 

— Megnőtt? ... Micsoda marha 
vicc ez?! 

— Akkora... 
1Va aie 

— Nem igaz... 

— Rettenetes. 

— Te láttad? 

 . Láttam , . , 

— Ugyan, micsoda marhaság ez 
megint . . . 

Már azon voltam, hogy belépjek 
a szobájába, amikor ujabb nagy zaj 
hallatszott onnan. Mintha az asz- 
talt döntötték volna fel, pedig nem 
is volt ott asztal. 

Félelmetes volt. 

A barátom letérdelt előttem és 
megesküdött, hogy nem adott be a 
fehér egereknek semmit, És most 
mégis valami nagy állat tombol 
odabent a szobájában, - Időnként 


.—mint egy... ku- 


tompa zuhanások és suhanásféle tem. 


zajok is hallatszottak. Pedig több 
butor nem dőlhetett már fel a szo- 
bában, mert nem volt ott más, mint 
egy ágy és egy szék. 

— Biztos vagy abban, hogy lát- 
tad? 

— Na hallod? A saját két sze- 
raemmel láttam . . . Mellettem ro- 
hant el a szék alatt. 

— Őrület!... És szines is volt? 

— Nem... Fehér.. 

—. De ha nem adtál nekik be 
semrnit, mitől nőtt meg igy?.. 

Te ... Lehetséges, hogy ami 
kiömlött a lombikból az előbb, azt 
itta meg és attól? , .. 

— Mi volt a lombikban? 

— Öt rész viz... egy rész kony- 
hasó ... tiz szera lencse . . , egy csi- 
petnyi bors... 

— Fantasztikus! És ezt forraltad 
te fel? 

Megint suhogó zaj hallatszott a 
szobából. 

Ugy látszik, véletlenül kitalálta 
mégis a nagyitószert, amellyel a 
fehér egér egyszerre állati mérete- 
két öltött, úgyezőlyán pillanatok 
alatt: 

— Te, ha ez a fehér egér ilyen 
hamar megnagyobbodott, akkor ne- 
kem egy rémes sejtelmem van. 

— Na! 

— Honnan tudod, hogy mikor áll 

folya- 


nem nől esetleg tovább is ... Mond. 
juk akkorára, mint egy elefánt... 

— Borzalom, 

— És akkor ránk szájdtja az aj- 
tót. 

Ekkor már a fején volt a kalap, 

— Gyere! 

— Hová? 

—  Meneküljünk! 

— És csak egy fehér egeret láts 
tál? , . . Mert lehet, hogy már a töb- 
biek is megnagyobbodtak , ,. Hal- 
lod megint ezt a furcsa zajt? . .. A 
fehér egérnek még szokatlan a nagy 


teste és most őrjöng benne. 


"— Rettenetes ... ks egge zt 
fehér egerünk van . . Ha ezek 
mind... Uristen! . 

—. Tisztázni kellene a helyzetet, 
— az ajtóhoz léptem. . 

— Ne tedd!... ne tedd!.., 

Arcán őszinte, mély  borzalond 
tükröződött vissza. 

— Mindenesetre kicsit kinyitond 
az ajtót. 

Ezalatt ő meg az előszobaajtót 


nyitotta ki, a menekülésnek utat 


engedve és onnan figyelt felém. 

Lassan és óvatosan bekuúkucskál- 
tam az ajtón, "de nem láttam seme 
mit. 

— Na! 

— Nem látok semmit. 

— Az lehetetlen. 

Beléptem a szobába és körülnéz 


Sehol semmi. 

Egyetlen buvóhely az ágy alja 
lehet. Oda is benéztem. És. ekkor 
megláttam az őrült nagy fehér ege- 


, ret. A fal mellett lapuit és a sötét- 
ben felém villogtak félőrült tekin- 
tetü szemei. 

Egy pillanat alatt kirohantam a 
szobából A barátom az ijedtségtől 
hasraesett és eszeveszetten sikito- 
zott, mert hirtelenében nem tudott 
talpreállni. 

— Láttam... láttam... Őrület! cx 
Pont akkora, mint egy kutya. . 

— Na, ugy-e? De te"sose hisze 

tsége 

— Meg kellene fogni és megkö-c 
tözni. 

-—— Én ezt nem fogom. meg . 


; megnagyobbodási 
: Holtsápadtan, reszkető lábakkal mat? .,, Mi garantálja készü teás tegyél le... 


tente látogatás sjlndérazkstnii palotájában": 


Kealandozás a magyar esillagos égbolton -- 


Ha vadi éjszaka felnézünk az 
égnek sziporkázó, arany csillagokkal 
ékesen kivert sötétkék bársonyára, 
valljuk be őszintén, zavarba jövünk. 
Megillet ugyan bennünket a titokza- 
tos dolgok szépsége, de a fejünk fe- 
lett tündöklő égbolthoz egyébként, 
ugy érezzük, alig van valami közünk, 
Rnnek a sok tudatlansággal elegy kö- 
zönynek legfőbb oka az, hogy iskolás- 
korunkban a csillagokról igen gyak- 
ran csak fárasztó, unalmas, idegen 
szavakból álló  kifejezéstömkeleget 
haltunk, melyet később a rohanva 
zajió élet kiímos emlékezetünkből, Pe- 
dig őseinknek mindennapi étetéhez 

a csillagok szemlélete, hisz 
tudjuk, hogy az ősmagyarok csil- 
k voltak és igy otthonosan 
"tájékozódtak az égboltozat, vagy 
ők nevezték: , égabrosz" csil- 

lagiai között. : 


Az égbenézők 
hamarjavetése 


Az évezredes magyar mult hétköz- 
napjaiban" élénken vettek részt a csil- 
lagjósok, a tátosok és a nézők, a ga- 
vaboncok, az iralók — és háboru, 
házasság, vagy egyéb fontos esemény 
előtt , hamarjavetéssel", csillagjóslás- 
sal kutatták a jövendőt. Ha rosszul 
ment a dolgok sora, felsóhajtottak 
Öseink, mondván: ,. Hej, rossz esilla- 
gok járnak"; ha leesett egy csillag az 
égről, főleg Lőrinc napja táján, ha 
hullottak iíehát , Lőrinc könnyei", 
megállapították: , Lélek szabadult meg 
á földi porhüvelyből." Az iüstökös- 
TVüdéreet, vagy szakállas csillagot a 
háboru hirnökének tekintették. Kará- 
csony éjszakáján őseink aggódva les- 


ték az eget, mert ha ezen az éjen sok 
csillag ragyogott, jónak igérkezett a 
termés. A pásztorok ma is áhitattal 
tekintenek a csillagos égboltra. A 
csillagok , rezgése", tánca intő jel szá- 
munkra. Párszáz évvel ezelőtt je- 
gyezte csak meg Ilosvai Selymes Pé- 
ter, hogy ; Égbenézők másnak jöven- 
dőt mondanak, többet hisznek az ég 
forgásának, hogynem mint Istennek 
akarattyának", Kecskemét vidékén a 
mezei ember mostanság is, ha május- 
ban , mönyecskeszömü" csillagot lát, 
megesküszik arra, hogy még fagyok 
következnek. 

Az ösmagyar csillagismeret tehát 
alapos és kiterjedt volt, A szabadban 
élő nép, melynek vagyonbiztonsága 
nagyban a természet szeszélyétől füg- 
gütt, sajátmaga érdekében is kutatta 
az égi titkokat. Költői képzelete azon- 
tan díszesen felruházta az ég csilla- 
gait. A régi kalendáriom a hónapo- 
kat is másképpen nevezte, mint a 
mostani. Április a ,.gólyahozó", szep- 
tember a , fecskeváló", október az 
sÖkörnyálhó". A hét napjai is más 
nevet viseltek. Vasárnap az . áldozó", 
hétfő a , hét feje", szerda a , dagasztó", 
csütörtök a , vasverő", szombat a ,,he- 
verő". 

A csillagok nevei ís — mint látni 
fogjuk — magyarok voltak egykoron, 
A jó öreg napot , ruhaszáritónak" ne- 
vezték, a holdat ,isten kalácsának", 
, Esthajnali, Álomhozó, Hajnalos" volt 


a Vénusz neve, a Castor és Poltuxé. 


,Bojtárkettős", az Aldebarané , Buj- 
dosóklámpása", a Végáé , Csősz", a 
Plejádoké , Fiastyuk", a Sarkcsillagé 
"Furucsillag", az Andromédáé ,Ha- 
lász", ez Orioné ,,Kaszás", a Kasszio- 


et 
Sárkány a ? 
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peiúé KSCSÍBA A Jupitert a , Ma- 
gyarok csillagának" nevezték, a Pae 
gazust , Pálinkásasszonynakő, a híres 
Sziriuszt pedig , Sánta Katának" . 
Régi krónikákban fennmaradtak 
még csillagnevek, melyekről ma már 
nem tudjuk, melyik csillag volt vise- 
lőjük. Képzeletdus, költői szépségük 
azonban megérdemli, hogy feljegyez- 
zük őket. Iiyen megfejthetetlen csil- 
lagnevek: Álmatlan, Arannyal ver- 
sengő, Birák gyülése, Buvárcsiülag, 
Fellengér, Kádas, Kétkezü, Ködsze- 
mü, Kunyhóbatekintő, Lámpáshordó, 
Lappantó,  Mennyországablaka, Ör- 


vény, Uristenvetése, Uiasember szer 


rencséje.., 


Magyar mesék 
a csillagokról 


A mi féltekénk égabroszának köze- 
pén a Kisgöncölszekér rudjának első 
csillaga, a , Furucsillag" jelzi az örök 
irányt: az északot. Alatta ágaskodik a 
, Sárkány", mely a , Tündérasszony 
palotáját", a  Kisgöncölt őrzi. A 
, Szarvasnyomon" tul, a ,Hadak utjá- 
nak" közepén lévő , Kocsmából" tán- 
torogva kijött a , Részegember". A 


Sárkány alatt sziporkázik Göncöl tál- . 


tos hét csillaga. A rud középső csíl- 
laga fölött szerény-halványan pislog 
a kis .. Ostoros", melyről a nemzetközi 
csillagász szótárok Alcor néven eralé- 
keznek meg. Ez a , hüvelykpici" Os- 
toros arról volt hires, hogy aki még 
látta; arról eihitték, hogy sasszemü. 
A néphit szerint akkor lesz v:lág- 
vége, ha ez Ostoros ráesik ez egyik 
ökörre a Göncöl egyik csillagára... 
Göncöl táltos szekere a , Rózsáskert " 
felé halad, de közben találkozik az 
sÖköÖrhajtóvai", aki társával együtt 


. terelgeti négy ökrét. Mindegyik ökör 


szarva között fényesen ég a csillag. 
Az égabrosz alsó peremén a ,.Leány- 
szemü csillag" les a földre, mellette 
mosolyog le ránk , Árvadorka szeren- 
cséje", 

A Leányszemü csillag és Göncöl 
szekere között poroszkálnak apró pa- 
ripáikon a tatárok. , Tatárdulás" a 
neve annak a hat kis csillagnak, 


" mely bánatosan pislog az égnek ezen 


a részén. A , Jászol" mellett álldogál a 
két kis csacsi, mögöttük pedig pörge 
kalappal, bottal a kezében a , Határ- 
járó", aki mellett. viszont , Sánta 
Kata" biceg. , Viszi mán a Sánta Kata 
férjének az ételt" — mondják róla 
még ma is a vidéki öregek. 

.Sinta Katánál" ér véget a , Hadak 
Utja", melyet Istenutjának, Szent- 
mihályutjánáak, Lelkekutjának is ne- 
veznek. Csaba vitéz könnyü jovasai 
gyolcsgatyában,  fanyeregben ülve, 
párduckacagányosan kocognak erre- 
felé. A Hadak Utján végig csupa fé- 
nyesség minden! Itt ragyog a , Fényes 
csillag" az utszélen, jelezve, merre: 
vezet az ut a , Kocsmához". Ezen a 
csárdán tul találkozott Jézus a ,.Ré- 
szegemberrel" és a találkozás helyén 
tul széjjelválik a hun királyíi. utja. 
Az ut h-kzz ae erégerhgt mellett" sea 
, Dévelygő J ", itt ragyog a 
reszt", erre lubickol a , Sellő" az éj 


H 
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Allie —öszetllltlltáa szattila 


Bankett 


Iria Falu Tamás v 


Hetekkel előbb nagy izgalom volt 
már a vállalatnál. Mindenki tudta, 
hogy az igazgató " működésének 
harmincadik évfordulóját nagy ün- 
nepséggel fogja megülni a gyár, 
Arról is rebegtek, hogy meglepe- 
tés készül: akkorra meg fog ér- 
kezni legmagasabb helyről a méltó 
kitüntetés is, hogy még ragyogóbb 
keretet adjon a munka " dicsőségé- 
nek. 

A hivatali szobákat egy kis elő- 
zetes láz ülte meg. Mindenki tu- 
dott, vagy legalább is vélt tudni 
valamit a készülő " bankettel kap- 
csolatban, Hogy itt lesz és ott lesz, 
hogy nem ekkor lesz, hanem akkor 
Jesz és ezeket meghivják, azokat 
pedig nem. 

Két nappal előtte már mindenki 
megtudott mindent. 

A meghivót mindenki megkapta, 
aki arra számithatott, 

A bankett szinhelyéül egy elő- 
kelő dunaparti szálloda volt kisze- 

melve, A szinvonal biztosítva volt, 

A kisebb hivatalnokok között 
most már az öltözködési kérdések 
hullámverése kezdett zajlani. Mit 
vesz fel ilyenkor az ember. Milyen 
estélyi ruhát, milyen nyakkendőt 
köt hozzá, s milyen legyen a cipő 
az ünnepi alkalomhoz? 

Az ember annál kevésbé. szeret. 
kirivó lenni, minél szerényebb sze- 
repet tölt be a társadalomban. A 
feltünőség a nagyok kiváltsága. 
Be emberről jobb, ha nem beszél- 
nek. 

"Egy délelőtt folyamán ez a kér- 
dés is megoldódott. , Add tovább" 
jelszóval továbbitotta egyik szoba 
E. másiknak a szükséges tudnivaló- 

t. 

Kovács Lucián ís elindult hazul- 
ról az ünnepi estre. Már korán in- 
dult el, izgatott volt, mintha az ő 
győzelmi torára lett volna hivata- 
105. Megnézte magát mégegyszer a 
hosszu tükörben, mely. a ruhás- 
szekrényük ajtaját fényesitette há- 
zasságkötésük óta, megnézte magát 
tetőtől-talpig, külön a nyakkendője 
állását, a fehér zsebkendő maga- 
tartását a kabát szivarzsebében, a 
nadrág végének simulását a cipőre, 
egyszóval az egész embert a ban- 
kett előrevetett fényességében. Meg 
volt elégedve önmagával, annál is 
inkább, mert a feleségé és a gye- 
rekek is megsimogatták hizelgő sza- 
vaikkal. 

Feikapott tehát a villámosía s 
fél órával a hivatalos vacsora-kez- 
det előtt megérkezett a Duna- 
partra. . 

A Dunapart tele volt sétálóval, 
"gondtalan férfiakkal, elegáns höl- 
gyekkel. Lenn a Duna mintha a 
jókedvükkel ssági zaj üts volna a 
tenger. felé, 


Kovács egy kicsit vitette magát 
a tömeggel, de aztán meggondolta 
a dolgot s visszafordult a szálloda 
irányába. Jobb, ha korábban érke- 
zik, gondolta, legjobb lesz előre 
megtudni a számára kijelölt helyet, 
helyet foglalni, s nézni az estély 
kibontakozását. 

A forgóajtónál udvarias egyen- 
ruhás alkalmazott fogadta s mikor 
megmondta, hogy mi járatban van, 
egy határozott karlendület a jobb- 
oldali folyosó felé irányította. . 

Amint célja felé haladt, francia 
szavak ütötték meg a fülét. Egy 
sarokasztalnál német urak társa- 
logtak. A falrafüggesztett térkép 
előtt egy fekete férfi és egy nagyon 
csinos fekete lány olaszul beszélge- 
tett. Egy őszhaju házaspár szerabe- 
jövet halk angol szavakat váltott 
egymással, 

Örült, hogy azonnal felismerte a 
beszélők nemzetiségét, s a szavak 
hazáját. Valamikor, diák-korában, 
elhatározta, hogy egy egész csomó 
nyelvet fog megtanulni, de ez is 
csak terv maradt a többivel. 

Egy kis mélabú fogta el, mikor 
ebben a fényes szállodában, ebben 
a ragyogásban, ezek között a gaz- 
dag és művelt emberek között a 
maga alacsony életszinvonalának 
fájdalmas különbözőségét látta, 

— Erre tessék — figyelmeztette 
a ruhatáros, 

A ruhatárban levétték róla fel- 
öltőjét, elvették kalapját, botját, 
most már mehetett a szomszédos 
nagyterembe. 

Most derült ki, hogy mennyien 
megelőzték már. Hiába, az embe- 
rek idegesek, nem akarnak elkésni, 
de talán inkább egyesek aggódtak, 
hogy késedelem esetén mást ültet- 
nek a helyükre. 

— Keresd meg a helyedet — 
ajánlotta neki egy hivatalnoktársa. 

A patkóalaku asztal névcédulák- 
kal volt ellátva. Minden teriték 
mögött ott feküdt, fehér papir fe- 
hér abroszon, a helyre jogosult 
vendég neve, 


Villamoson 


ELÉGÖSŐ ERTE BESZSŰ 


— Hány éves a kicsike? 

— Ugyan, mama, fizesd ki a jegyem, 
ne tegyük ki magunkat ézéknek az 08- 
toba érdeklődéseknek! 

Illustrierte Blatt. 


Nem volt könnyü dolog Kovács 
Luciánnak a helyét megtalálnia, 


, Azt tudta, hogy középen ülnek a 


főhivatalnokok, az ünnepelt diszeg 
virágokkal feltünővé tett helyétől 
jobbra és : balra. A jobboldali 
szérnyról megállapitotta, hogy azt 
a legfiatalabb korosztály számára 
tartották fenn. Nyilvánvalóvá lett, 
hogy a balszárnyon kell helyét:ke- 
resnie, 


, Az egyre szaporodó helykeresők- ; 


kel ő is megindult. Végigment a 
belső székek, majd a külső szé- 
kek során. Egyre kellemetlenebbül 
érezte magát, mert a többiek már 
csaknem mind leíczsepedtek. 

Az ő helye az asztal végére volt 
kijelölve, Szégyen-helyet kapott, 
Zavarában leült, de égette a szék, 
A tányér rok is égették, a kések, a 
viilák, a poharak is. A fehér abrosz 
is. Az asztal végére tették őt, amií- 
kor nem is az utolsó, nem is a leg- 
fiatalabb volt a balszárny székfog- 
lalói között. Ez csak bosszu műve 
lehet, gondolta. Hiába, ez már ugy 
van, hogy amikor valakit ünnepel- 
nek, ugyanakkor másvalakit halál- 
ra sértenek. "És ezt huszonkét 
évi becsületes munka után kapta. 
Érezte arcán a gunyos: tekintete- 
ket. Aki előtte ült a sorban, az meg 
lehetett elégedve, hiszen nem ő volt 
a legutolsó. A legutolsónak őt, Ko- 
vács Luciánt tették. 

Nem is gondolkozótt sokáig. Égő 
arccal fölállt helyéről, ugy teit, 
mintha keresne valamit, kilopózott 
a ruhatárba, s otthagyta a fényes 
szállodát ragyogó  üÜünnepségével 
egyetemben. Ha megkérdezteti tőle 
az igazgató úr, hogy hova tünt, 
akkor majd megmondja. Meg biíi- 
zony, alaposan. 

Leült egy padra a hüvösödő esté- 
ben, a csillagok alatt, a kavargó 
emberek között. Lelkében egy szé- 
gyenfolyam hömpölygött, mélyeb- 
ben, mint.a Duna. 

Szégyelt hazamenni, el ís hatá- 
rozta, hogy hazudni fog. Azt fogja 


"hazudni, hogy végiglakmározta a 


bankettet. 

Mikor elfáradt az ülésben, gya- 
log indult hazafelé. Már kapuzárás 
után volt, a feleségét ágyban ta- 
lálta, aludt ő is, a gyerekek is. 

— Szép volt? — kérdezte a fele- 
sége álmosan. 

— Remek! — felelte Kovács na- 
gyot ásitva. — Majd reggel elme- 
sélem. 

Most vette észre, hogy rendkivűt 
éhes. Lábujjhegyen kiment a kony- 
hába, levágott egy jódarab kenye- 
ret s belopta kabátja zsebében az 
ágya mellett álló székre, 

Azután csend lett. Eloltotta a vil- 
lanyt, A felesége hosszan és egyen- 
letesen kezdett lélekzeni. Kovács 
Lucián most kilopta a kenyeret a 
zsebéből és mohón, de önérzetesen, 
megvacsorázott. ; 


m— e Esetleg egy ketrecbe lehetne 
betenni... Gyere, veszünk neki egy 
kis ketrecet. 


— Most is azt mered mondani, 
én nem kisérletezem? 
ettünk a Citében egy kis ket- 
recet és lázasan hazarohantunk 
vele. A barátom beszólt a házmes- 
ternek, hogy jöjjön fel és segitsen 
nekünk elfogni egy kis állatot, mert 
ketrecbe akarjuk tenni. 
— Állatokat nem szabad a laká- 
sokban tartani. 

— Éppen azért akarjuk megfogni 
és elvinni, Kisérletezünk vele. 

Bevezettük a ikásba és bemu- 
tattunk az ágy alá. Ott az állat, 
vegye ki aló.a. 

Megjegyzem, állandóan azt sze- 
rette volna tudni, milyen állat ez, 
de kitérő válaszokat adtunk. (Oh, 
halandó ember, mikor fogod végre 
féledobni kíváncsiságodat, amely 
férfiatlanná és hitvánnyá tesz té- 


ged.) 

A házmester lehajolt és benézett 
az ágy alá, majd egyszerüen félre- 
huzta azt, 

see seg 

Mély megdöbbenését a másik 
szobából hallottuk, mert nem akar- 
tuk munkájában megzavarni. 

— Rögtön tegye be a ketrecbe! 
sm kiáltott be hozzá a barátom. 

— A ketrecbe? — a házmester 
megjelent az ajtóban. — És me- 
lyiknek volt az ötlete, hogy ezt ket- 
recbe kell tenni? , . . Melyiknek? . . , 

— Miért? 

— És ki fogta el az én macská- 
mat? ... És mit akartak vele kisér- 
letezni? ,.. Mondja meg az illető, 
hogy vágjam pofon, hogy belené- 
muljon . . . 

Már fogta is a kövér, fehér macs- 
kát a hóna: alatt, de elmenőben 
még belerugott egyet a ketrecbe, 
ugyhogy mindjárt szétesett... 


" JA rejtélyre később világosság de- 
rült. Akkor jött be a házmester 
macskája hozzánk, amikor kiszel- 
ne söstás aa a lakást és az ajtókat, 


perimrerákezen egy nagy haszna 
Volt: a macska megette az összes 
egereket és a barátom nem 
kudott többé kisérletezni velük, 


. - 


Petőfi Erdélyben 


A szerelmes vőlegény és a férj Szatmáron, Erdődön, 


Az erdélyi ütközetekben 


Koltón — A kolozsvári ünnepléstől a vizaknai csatáig 
— Külföldi ntazások helyett: 


hősi halál 


A 23 éves Petőfi Sándor volt már 
züldhajtókás, sárgapítykés közlegény, 
vándorszinész, segédszerkesztő. Vers- 
kötetei jelentek nieg és a hir szár- 
nyára vette nevét, Mig , összes ver- 
seit" rendezte sajtó alá, utazásokról 
álmodozott; Szerette volna látni Euró- 
pát, meg a tengert. Külföldre nem 
mehetett, még Erdélybe is nehezen 
juthatott el. Huszonkét éves korában 
három hónapig bolyongott a Felvidé- 
ken. Most, egy évvel utóbb, 1846 au- 
gusztus végén, Szatmárra indult. Mi- 
vel vonat Pestről "csak Vácig ment, 
gyorsszekéren utazott, hogy barátait 
meglátogassa és megnézze Erdélyt, 
ahol még nem járt. Kolozsvárra vá- 
gyott és az erdélyi országgyűlésre. 
Tervezte, hogy bejárja a Székelyföl- 
det. Ám Erdélybe akkor nem jutott el, 
mert közbeszólt a véletlen, amely 
döntő volt sorsára. 


Az erdődi idyilek 


Nagykárolyban ugyanis — ahol ép- 
pen megyegyülés volt — a megyebá- 
lon megismerkedett Szendrey Juliá- 
val, a Károlyi grófok erdélyi jószág- 
igazgatójának hattyunyaku, hollófe- 
kete haju, rajongó lelkü leányával. 
Szempillantásra beleszeretett. Több- 
ször átrándult hozzá Erdődre. Az er- 
délyi utazás helyett Szatmáron ma- 
radt, verseket irt Juliának és többet 
el is küldött neki. , Költői ábránd volt, 
mit eddig érzék, Költői ábránd és nem 

szerelem . . ." — irta tajongyva. Julia 
tétovázott és végül októberben arra 
kérte, várjon tavaszíg. Petőfi novem- 
ber 11-ig maradt Szatmáron, közben 
többször meglátogatta Koltón gróf 
Teleki Sándort, majd visszatért Pest- 
re. Ebben az időben írta meg a , Vé- 
res napokról álmodom" cimü, sejtel- 
mekkel teli költeményét. 

Az Összes Költemények 1847 már- 
ciusában megjelentek. Julia a diszes, 
dedikált példány átvétele után meg- 
hivatta Erdélybe. A költő erre május 
13-án ismét utrakelt Pestről, gyors- 
szekérrel utazott Debrecenen át Nagy- 
károlyba, hogy onnan siessen Erdődre, 


imádott Juliájához. Kerényi Frigyes. 


költőtársának cimzett , Uti leveleiben" 
írja Nagykárolyból: 


s rtóztató unalmas ez a Debrecen 
és Nagykároly közötti ut. Homok és 
homok... Végre... csakugyan beér- 
tém Nagykárolyba... Itt tavaly a ne- 
meskeblü konzervativ párt kortesek 
által agyon is akart veretni s mind- 
ezeknek dacára, gyönyörrel vagyok 
benne, mert ítt ismertem meg Julis- 
kámat, a világ legdicsőbb leányát... 
Amott a fogadóval átellenben a kert 
és benne a fák, melyek alatt először 
láttam öt tavaly, SREMÉ 8-án délután 
6 és 7 óra között. 


1848-ban, mikor tes íttjárt, meg is 


. énekelte a nevezetes szatmári napot. 


Most, ezen a májusi éjszakán nem tu- 
dott aludni, mert másnap Erdődre 
készült. , Hogy ís tudna aludni, ki 
holnap meglátja a leányt. kit szeret, 


ki áltai szerettetik. Akit félév óta nem 
tátott . . ." Rajongva írja e nyomta- 
tásra szánt levelekben ekkor: , Barás 
torn, leirnám őt neked, de a nap kö- 
zepébe kellene mártani tollamat, hogy 
egész fényében és forróságában leir- 
hassam lelkét," Május 15-én Erdődön 
van és újra megkéri Juliát. A regé- 
nyeshajlamu leány egyheti tétová- 
zás és önviaskodás után ígent mon- 
dott és szepteraber 8-ra, megiísmerke- 
désük évfordulójára tervezték esküvő- 
jüket. Petőfi közben megnézte Nagy- 
bányát és környékét, Zelestyén . az 
üveghutát és lement a bányába, A 
várat, , melyben ő lakik", Nagybányá- 
ról keltezett levelében. így irja le; 
"Még csaknem egészen ép a vár, Lkö- 
rülbelül a XV. századból, nem igen 
nagy dombon, két kicsiny és két nagy 
toronnyal . . . Hajdan Rákóczi! birta e 
várat, mostani birtokosa , , . nem, en- 
nek nevét nem irom le . , ." (Károlyt 
Sándornak, a kuruc-kor Görgerjének 
leszármazottja volt.) 

Petőfi boldog — ugy érezte — , örök- 
re". A boldogság káprázatában, ugy 
látszik, hirtelen elvesztette valóságér- 
zékét is, azt hitte, most már minden 
vágya teljesülhet. 

"Dicső, dicső leány. Kettő között 
kellett választania; szülei közt és köz- 
tem. Engem választott — írja május 
26-án Erdődről — Holnap indulok 
Nagyvárad felé Pestre, onnan kül- 
földre... megnézem a teéngert, me- 
lyet annyira óhajtok már látni... 
Megnézem Shakespeare, Shelley, By- 
rá ggsz gát ., 8 megnézem Béranger 

on 


Ebből természetesen semmi sem lett. 
Nem láthatta sem a tengert, sem 
Angliát, sem Franciaországot. A kül- 
földi ut helyett csak — Pestig jutott: 
s Végre künn a pokolban, a Kerepesí- 
uton a Fehér ló ímost Rákóczi-ut 15, a 
város közepén!)  nyitá meg előttem 
barátságos szárnyait, azaz nyikorgó 
kapuit." Nagyszalontán keresztül uta- 
zott vissza. Ott meglátogátta Arany 
Jánost. Megnézte utkötben a majtényi 
síkot" is, ahol a kurucok letették a 
fegyvert és verset irt róla. ,,...el- 
mondtam legszörnyűbb átkomat s el- 
sirtam legszentebb könnyemet." Kr 
kelyhídon pedig megpihent a fjogadó- 
tan, ahol négy év előtt mint vándor- 
színész játszott az ívóban felállított 
szinpadon. 


Kolio — tiindérálem 


Junius 18-án már ujra Szatmáron 
van és augusztus 5-én eljegyzi Juliát. 
Szeptember 8-án tartja esküvőjét Er- 
dődön és még aznap Koltóra indul- 
nak, a Teleki-kastélyba. Szeptember 
9-től oklióber 20-ig maradnak ott, Uti 
leveleiben — melyek a győri sHazánk- 


áás hangon irja szeptember 15-én 
"Koltoról: , Éppen ma €Jy hete, hogy a 
költői  borostyánloszorut — lehuztam 
dicssugáros füleünről, akarom amon 


d 


sszagblllkaát etkező 


azt Eszz ad jött 


"George Sand, Boz 


. reti. Boz derüjét 


dani fürteimről s"helyébe a házisapkút 
ültetém s lant helyett éktelen hosszu- 
száru- mpát tartok kezembens.." A 
magyar biedermejer-kor regényessége 


" sugárzik" Erdőd és Koltó emlékeiből, 
.a költő soraiból. 


Petőfi számára ez a 
néhány hét — tiindérálom. a 


, Esküvönk középkori regényesség- 
gel ment végbe az erdődi vár kápol- 
nájában, korán reggel... — írja Pe- 
töfi — folyton mosolyogtunk egyrnás- 
ra... Amint az esküvői szertartásnak 
vége lett, rögtön kocsiba ültünk s 
vágtattunk ide Koltóra .. A táj olyan 
szép, mintha azgén képzetétérő után 
alkotta volna a természet... Nagyjá- 
ban" tul Misztótifaluban eltört egy ke- 
rekünk. Feleségem csak mosolyogta a 
bajt, de én dühösen dühödtem s fél- 
rementem, hogy feleségem ne halljon 
és ott kedvem és rangom szerint ki- 
káromkodtam magamat," 


Soha nem élt ilyen gondtalanul, a 
szerelem — boldogságában. — ,.Szenve- 
délye" a lovaglás és a délutáni alvás. 
Verseket, uti leveleket irt, melyek 
valóságos . naplóoldalak. Olvasta 
és Dumas regé- 
nyeit. A nőirót csodálja, de nem sze- 
meghatra élvezi és 
Dumast rajongva szereti. A koltói na- 


"pok — Petőfinek költői idill: 


,És vége a komédiának. A fütty s 
taps elhallgatott, A nagy függöny 
szépen legördült, S én otthagyom a 
színpadot. S most itt vagyok... Oly 
"messze, messze, Száz mérföld tőlem a 
világ. Ki egykor azt becsavarogtam, 
Mint a garabonciás diák, Itt ülök fe- 
leségem mellett... Itt nézem a haj- 
nalt s az alkonyt, És feleségem moso- 
lyát.." 


, Fejedéelmi nyugodaimát" élvezve, 
királynak képzeli magát, trónusa 
karszék és hossszuszáru pipája a ,,ki- 
rvúlyi bot", És irja elégiáit, vissza- 
visszagondolva nyomoruságos  ifju- 
ságára, a pocsétás országutakra, ame- 
lyeken egykor gyalogolt. Egyre kísérti 
a keserves mult, de a sejtelmes jövő 
is: Szeptember végén . .. ( 

, Még nyilnak a völgyben a kerti 
virágok, Még zöldel a nyárfa az ablak 
SLŐÉt at 


. 
Peirőfi Kelozsueáratt 


Koltóról Erdélybe utaztak és Petőfi 
boldogan kiált fel Désen irt versében: 
Ez már aztán az élet! Az egész éven 
át föl- és alá kószálom A két magyar 
hazát!" Régi vágya október 21-én tel- 
jesült — végre eljutott Kolozsvárra, 
amely Koltóhoz kétnapi járóföld. Ko- 
lozsvárott ünnepelték, de erről szeré- 
nyeén csak ennyit ir: , Két napot töltöt- 
tem Kolozsvárott, de fölér félesztendő- 
vel, olyan gyönyörü két nap volt." 
Sietett is el onnan, hogy igy maradjon 
meg emlékében , kedvesen", dicsően, 
rózsaliátyolon át nézve. 

nNevezetes ez d város — irja —, 
Itten minden eltünt század S történet- 
könyv ez a város... S a magyar szó 
árad itten Mindenütt, amerre járok". 


Jánost és november" 4-én " érkeztek 
Pestre. , A vándormadárból házimadár 
lett... nem oly regényes, de boldo- 

gabb élet" — végzi utileveleit. Ám 
nem igy történt. 1848 juniusáig éltek 
Pesten. Petőfi aztán ujra vándormadár, . 
sőt viharmadáúr lett — a forradalom 
viharmadara; — élete meg ujra re- 
gény, sőt történelem. 


Négy napig dörgött 
az úgyu ... - 


A költő a márciusi forradalom után 
köztársasági szereplése miatt nép- 
szerüségét részben elvesztette. V. Fer- 
dinánd pörbe fogta , A királyokhoz" 
cimü verse miatt és alantas gondol-. 
kodásu kortársai támadták, . hogy 
miért nincs a harctéren. 1848 őszén 
belépett a honvédségbe. Október 16-án 
nevezték ki századossá. Előbb fele- 
ségével Erdődre utazott. Rövid időt 
töltött itt, visszaemlékezve a szép na- 
pokra., , Tudod, midőn először ültünk 
E tó felett, e fák alatt Röpül a gyors 
idő fölöttünk, Azóta két év elhaladt", 
Ezután Debrecenben ujoncokat okta- 
tett, majd mikor kérésére Kossuth" 
áttétette Bemhez — kivel Pesten is- 
merkedett meg — 1849 január köze- 
vén Erdélybe ment és. 30-án már. 
résztvett a szelindeki, február 4-én a 
vizaknai véres, vesztett csatában, 
majd Bem visszavonulásában. Ekkor 
irta: 

,Négy nap dörgött az ágyu Vizakna 
és Déva közt. Ott minden talpalatnyi. 
Földet vér öntözött. Nekem jutott a 
vészes Dicsőség, hogy veled Járjam 
be ó vezérem A csatatereket... Te 
melletted lovaglék A harc veszélyi- 
ben... Oh Bem, vitéz vezérem, Dicső 
tábornokom.," 


A költő oly bátran viselkedett az 
ütközetekben, hogy Bem féltette. Jól 
tudta, hogy a világtörténelem egyet- 
len forradalmában sem küldték barri- 
kádokra, ütközetekbe a mozgalom ve- 
zetőit, szellemi irányitóit. És tudta azt 
is, hogy nagy költő. Éppen ezért futár- 


. Mat idők 


Halhatatlan versében majdnem száz " 


év előtt tanúságot tesz Kolozsvár la- 
kosságának magyarságáról! Utközben 
hazafelé még meglátogatták Arany 


— Azt mondtam, hogy valami hasznos 
ajándékot szeretnék, Inkább vajat hoz- 
tál volna, ne vajtartót! 

Miroir, 


szolgálatra osztotta be. Petőfi Igy jem 


vehetett részt a piskii diadalban. Mé 
szúros hadügyminiszterrel történt af" 
férja után, február 23-án ujra Beme 
nél volt és résztvett március 2-án" 68 
3-án a medgyesi csatában és az üts 
közetről közben még verset is írt 
, Csatában" cimmel Ezután Koölözgse 
várra került váltóláza miatt, majd fe. 
leségét látogatta meg Szalontán. Bem 
előrenyomuló seregéhez április 1-én 
csatlakozott Szebenben. Bem segéde 


" tisztjévé osztotta be és a költő ezután 


ott volt a szászsebesi előnyomulás- 


ban. ,Ki gondolta... hogy e hely 
csatatér?" — énekelte szászsebesi 
versében. Vezérétől érdemrendet kas 


pott. 
honvédsereggel a sikeres előretörése 
ben Déván, Vajdahunyadon, Karáne 
sebesen, a szebenmegyei Freydorfig, 
Bánfihunyadon írja , Az erdélyi had- 
sereg" címü versét , Mi ne" győznénk?. 
hisz Bem a vezérünk! ..." és Karán- 
sebesen. , A székelyek" cimü rajongó 
" költeményét. Futárszolgálata Debre- 
cenbe szólította. Itt Klapka tábornok- 
kal volt kellemetlensége, mert Bem 
parancsára közzétett egy levelet. 


Ekkor lemondott rangjáról és Pestre 
utazott, holott ekkor már: Windische 
grütz herceg  körözőlevelét ellene 
mindenüvé szétküldték. Görgey, aki 
akkor Budát vivta, elsimitotta Klapka 
és Petőfi ügyét és a költő háromheti 
szabadságot kapott. Feleségét is Pestre 
hozta és bár ragaszkodott katonai 
rangjáról való lemondásához, utóbb 
visszatért a hadseregbe. "Közben a 
szabadságharc sorsa rosszra fordult 


" Julius" 11-én Mezőberényben van és 


megirja utolsó ismert versét: Szörnyü 
idő, szörnyű idő..." Itt talált rá Bem 


. tutárja, Kiss Sándor ezredes, A vezér 


megbizta, hogy Petőfit vigye magával. 
Kolozsváron át Tordára utaztak. Itt 
hagyta családját, majd Marosvásár- 
helyen, 
ujra a harctérre ment. 

Julius 25-én találkozott Bennel 
Berecken. A tábornok visszaadta 
Petőfinck őrnagyi rangját és jelentette 
szolgálatba lépését. A honvédsereg 
Segesvár felé nyomult az oroszok €el- 
len. Petőfi utánuk ment Székely- 
kereszturon át Gyalokay Lajos szá- 
zadossal, 

A költő— mint látjuk — a szabad- 
ságharc esztendeiben a honvédsereg- 
gel bejárta Erdélyt, amelyet annyira 
szeretett. Székelykereszturon, mielőtt 
tovább utazott, vendéglátójának leánya 
aerra kérte, hogy mondja el egyik ver- 
sét. Petőfi az , Egy gondolat bánt en- 


gemet..." tragikus sorait szavalta 
el:... Ott essem el én a harc meze- 
JÉ se 

Gyalokay Lajos, Bem hadsegéde 


látta utoljára Petőfit. A segesvári üte 
közet ekkor már elveszett. A fehérs 
egyházai hidnál találkozott vele vés 
letlenül és hivta, hogy menjen az ő 
kocsiján. Petőfi a rettenetes zürzavare 
ban nem ment vele, hanem a tégla- 
vető felé sietett. Az orosz . dzsidások 
itt. bekeritették a menekülőket. A költő 
nyilván a gyürüben maradt, mert gyar 
log nem. lehetett innen menekülni ég . 
valószínüen a négyszáz elesett hole 
véd nagy közös sírjában porladn 


csontjai. 
Tamás Ernő. / 
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A kitüntetett költő résztvett a . 


Kézdivásárhelyen KEpcseyől . 
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. Hogyan táplálkozzék 


a mai ember? 


. Ez a" mi világunk. minden. korok 
, legtarkább szineit öltötte magára. A 


huszadik század nagyon is a végletek 


: ég változatosságok révületében keres. 
. vigaszt, megoldást. Örök tapogatózás, 


uj igazságok felbukkanása, régiek uj- 


" jászületése, rombolás és épités jellem- 


zik a tudomány utját is. s 
A gyakorlati elvekké kikerekitett 


. tudományos igazságok és a forrongás" 
hétköznapi tünetei között talán egy. 
sem olyan közkeletü, ellentmondások- " 


ban gazdag, mindenkit legközelebbről 


. érdeklő és a komikumig kilengő, mint 


a táplálkozás módjait, mértékét és sti- 


. lusát érintő tan, mint a táplálkozás 


fiziológiája. Ujabban igen sokat tö- 
rődnek vele. A nyerskosztos fanati- 


-kusok és önelégült vegetáriánusok, a" 
" fogyókúrások, a böjt apostolai, a nép- 
" szerüsitett tudományos féligazságok 
: mohó kiélvezői, a szeszes italoknak, 


kávénak, teának esküdt ellenségei, az 
állati fehérjék becsmérlői, a növényi 


. táplálék magasztalói mulatságos együt- 
, tesben hirdetik az ősi, lehetőleg kő- 


korszakbeli étkezés visszaállitásának 
szükségességét és minden bajunk for- 
rását a helytelen, célszerütlen táplál- 
koözásban vélik felfedezni. A tudomá- 


"nyos kutatások nyomán fel-felbuk- 


kanó kis igazságot általánositjuk, az 
ujdonság divatos lesz és néhány év- 
tizedes fanatizmusnak ad tápot. Igy 
vagyunk most a vitaminokkal és hor- 
monokkal, a táplálkozási élettan leg- 
frissebb hajtásaival. 


Az őskori táplálkozás hiveinek elég 
lenne elgondolni azt, hogy erdőben és 
barlangban élni, hivatalba nem járni, 
szellemi  megerőltetéstől óvakodni, 
vadra lesni és halra várni, a kultura 
finom izgalmaitól tartózkodni ugyan- 


:"esak egészségesebb lenne, mint a ma 
"uj végzete felé rohanó Európában a 


husfehérjék káros hatásáról elmél- 
kedni és a salakok mérgező volta 
miatt sopánkodni. Mellesleg el kell 


ismernünk, hogy derék barlanglakó 


őseink ugyancsak szerették a hust! 


Van-e hát jogosultsága mégis a két- 
ségtelenül tulzott vitaminkultusznak? 
"Milyen táplálkozási elveket tegyünk 


" magunkévá? Ezek a kérdések roppant 


egyszerüek és mégis annyi zavart 
okoznak a nagyközönség körében, 


A tudományos kutatás mindezideig. 
annyit állapított meg, hogy kissé el- 
hanyagoltuk a szervezet kedvező mű- 
ködése szempontjából nélkiülözhetet- 
len vitaminok fogyasztását, De a ku- 
tatás mai állása nem jogosit fel arra, 
hogy ezen az alapon egyoldalu vita- 
mintáplálkozás fanatizmusába essünk, 
"Természetesen más a helyzet, ha or- 
vosi meggondolások alapján bizonyos 
betegségek kezeléséről van szó, Ilyen. 
kor helyénvaló lehet a teljes böjt, az 
egyoldalu vitamintáplálkozás, a nyers- 
koszt, a vegetáriánizmus — a betég- 
ség befolyásolása érdekében, De a 


sgyógyálétát normális, egészséges em- 


berek étrendjévé tenni teljesen elhi- 
bázott törekvés. Amilyen" áldásos. le- 
het a nyerskoszt pl. szivbetegek, ma- 
gas vértniyómásban. szenvedők, kóros 
kövérségben eliszaposodók kezelésé- 
ben, olyan kárt is okozhat, ha egész- 
ségesek tisztán fanatizmusból, az ál- 
lati. fehérjéktől való indokolatlan fé- 
lelemből térnek le a hosszu élettel 
kecsegtető egyoldalu táplálkozás sok. 
féle válfajának utjaira. A mai tudo- 
mányos.. felfogás szerint az ember 
vegyes táplálkozásra berendezett szer- 
vezetü lény, aki ugyan megél tisztán 
növényi táplálékból is, mint ahogy 
megél féregnyulvány, sőt gyomor nél- 
kül, esetleg jó hosszu ideig. De nincs 
értelme a hustáplálék számüzésének, 
nincs értelme az őskori táplálékminő- 
ségekre való hivatkozásnak, mert a 
táplálkozáson kivül akkor minden 
téren vissza kellene alakulnunk ős- 
emberré. Ezzel korántsem állitom azt, 
hogy ne használjunk ki minden alkal- 
mat szervezetünk edzésére, erősité- 
sére természetes sportok, vándorutak, 
hegymászás, . kirándulás, — időnkénti 
böjtnapok és nyerskosztos hetek köz- 
beiktatásával, csak az elvszerü egy- 
oldaluság felesleges  lemondásaitól, 
esetleg veszélyeitől óvom a fanatiz- 
musra hajlamos egészség-keresőket. 
De éppen a kirándulás és a táborozás 
egészséges volta legyen példa a he- 
lyes étkezés szempontjából is. A ki- 
rándulások csak közbeiktatott nomád- 
életet jelentenék. Hajlékainkat nem 
hagyjuk el véglegesen, hanem csak 
időlegesen. Ilyen szerep jusson a 
nyerskosztnak, a vegetáriánizmusnak 
is. Bélrendszerünk működésének ser- 
kentése, felfrissitése céljából jók az 
,étkezési kirándulások" a nyerskoszt 
berkeibe, de, csak rövid időre, csak 
addig, mig az imádott által kifogásolt 
hat-hét kilót le nem adtuk. Utána 
nyugodtan üljünk vissza asztalunk- 
hoz és ne ijedjünk meg a csirkepap- 
rikástól, valamint ne botránkozzunk 
meg azon, ha tulórázásról érkező, 
eltörődött . szomszédunk — kisfröccsöt 
iszik. 


A táplálkozás reformja nem szorít- 
kozhatik egyébre, mint hogy általá- 
ban korlátozza az állati zsirok/ és fe- 
hérjék fogyasztását a több-növényi 
javára. Emellett észszerüen követhet- 
jük Kollath tanácsát is: , Hagyjuk 
meg a természetest oly természetesen, 
ahogy csak lehetséges!" Az egészsé- 
ges koszt legyen egyszerü; óvakod- 
nunk kell mindig a tultáplálkozástól, 
Főtáplálékaink legyenek: burgonya, 
rozskenyér, bőséges főzelék, tej, gyü- 
mölés. Mellékesebb szerep jusson a 
melegvérüek husának, a halnak, to- 
jásnak és zsiíradékoknak. Általában a 
következő minta ajánlatos: reggelire 
együnk gyümölcsöt, rozskenyeret, va- 
jat, gyümölcsízt . tejjel, teával vagy 
kávéval. Ebédre a szokásos levesek 
mellett száz gramm hust vagy két- 
szer ennyi halat (a suly az elkészült 
ételre értendő!), héjában főtt burgo- 
nyát, vizgőzben párolt főzeléket, salá- 


tát, . gyümölcsöt, - gyümölesnedveket 
(mustot pl.). Vacsora lehet hal vagy 
sajt salátával, paradicsommal, retek- 
kel stb. Az édestésztákkal és általá- 
ban a tésztanemüekkel takarékoskod- 
junk. Ezt csak hizásra törekvők szor- 
galmazzák, 

Természetes, hogy a: táplálkozás 
igen nagy  égyéni eltéréseket tesz 
"szükségessé. Testalkat, egészségi álla. 
"pot, foglalkozás; klima, életkor, iztés, 
no meg nem utolsósorban 4 táplálko- 
zási léhetőség gazdag változatokat je- 
lenthetnekt Fel kell hívnom ítt ked- 
ves olvasóim figyelmét arra, hogy a 
lekvárfogyasztás fokozása révén csök- 
kenthetjük zsirszükségletünket. E té- 
ren tanulhatunk az angoloktól. A mai 


hus- és zsírszegény világban ne feled- - 


kezzünk meg a ,több halat és több 
lekvárt" igen célszerü elvéről. 

Igen fontos lesz takarékossági és 
célszerű táplálkozási szempontból a 
most következő tavasszal és nyáron, 
hogy csak friss főzelékeket vásárol- 
junk! A- kelkáposzta és a spenót pl 
két-négy napi boltban heverés után 
50—8074-át vessziti el c-vitamintar- 
talmának. A télire elraktározott bur- 
gonya sem olyan értékes, mint a köz. 
kedvelt ,ujkrumpli". A salátát, ret- 
ket, paradicsomot, ságarépát, uborkát 
lehetőleg nyersen fogyasszuk. Együnk 
sok savanyukáposztát nyersen. Na- 
gyobb mértékben kellene gombát is 
fogyasztanunk. A főzelékeket célsze- 
rübb vizgőzben puhitani, téhát , gőze- 
lék" alakjában tálalni. C-vitaminban 
roppant gazdagok a fenyőtűk. Hábo- 
rus időkben megfelelő c-vitaminpót- 
lást jelent, ha fenyőtűforrázatot. való- 
ságos fenyőtűteát iszunk. 


Minthogy a dió gazdag fehérjékben 
és zsirokban, célszerü lenne nagyobb 
dióültetvények létesítése, Jó, ha több- 
ször diákkeveréket reggelizünk: dió, 
mogyoró, mandula és mázsola keve- 
rékét. ; 

A mai tudományos álláspont szerint 
tehát csak a régebbi táplálkozás rang- 
sorát kell megdöntenünk: előtérbe 
helyezendők a növényi anyagok le- 
hető legtermészetesebb formájukban 
és mint kisérőtáplálék szerepeljen a 
hus. Fontos az is, hogy a táplálék 
kielégitse. étvágyunkat, tehát izlésfink- 
nek megfelelő legyen. Erőszakosan 
lenyelt fíálatok és csak kisérőgondo- 
latokkal, egészségügyi téveszmékkel 
indokolt étkezések károsak. A táplált- 
kozás nem pusztán a felszivó bélrends 
szer életvegytami tevékenysége, has 
nem szükséges idegélmény is, amelyet 
élveznünk kell. Ezért lényeges kelléke 
minden étkezésnek" az étvágykeltő 
tisztaság, a csín, az ételek izlésés tá- 
lalása és a hangulatos ebédlő. A. szers 
tartásos étkezés nem üres forma, har 
-nem az étkezés lélek- és egészségta- 
,nából adódó kuülturszükséglet. Együnk 
mindig gondtalanul, vidám lélekkel, 
mert a hangulat sem közömbös. De 
vajjon: ki étkezhetik igy ezevkilenege 
száznegyvenegyben? . . , 


Dr, Weninget Antab, 


munkát ellátja? Bizonyos, hogy nem 
mindennapi képességü emberekből, A 
kétniörténetek "és kálandor-regények 
embérfölötti. tulajdotgágokkal ruház- 
zák fel őket, a valóságban azonban 
nagyon józan, higgadt, megfelelő tu- 
dással rendelkező és mindenekfölött 
elszánt bátorságu férfiakra kell gon- 
dolnunk, akik erre. a feladatra komo- 
lyan felkészüttek. és akik hazájuk ér- 
dékében ezt a veszélyes megbízatást 
vállalták. Mert minden lépésük élet- 


veszéllyel jár. Ahova mennek, ahol 


kutatnak, bizalmas, titkos dolgok 
után; a halál! lereikedik rájuk minden 
bokorból. , Foglalkozásra nézve, a leg- 
különbözőbb hivatáshoz  tartcznak: 
vannak köztük tisztek, közalkalma- 
zottak, mérnökök, volt diplornaták, 
írők, sőt még csznázi férfiak is. S0- 
kakat a kalandvágy hajt erre a veszé- 
lyes pályára; tisztviselők, akik hosszu 
időt töltörtek a gyarmatokon,  meg- 
szereiték az oltani életet, válalják a 
titkos szolgálat megbizatását, hogy oti 
maradhassanak. Cazdasági feladatok: 
ra, kiváló szakértők és statisztikusok 
állnak rendelkezésre. Vannak köztük 
egészen fiatal emberek. vannak öre- 
gek, sokan szinlelik az öregséget és 
rokkantnak maszkirozva betegezékben 
tolatsák magukat, hogy a figyelmet 
minéi jobban eltereljék magukróL Nő- 
ket ritkán alkalmaznak, rendszerint 
csak olyan feladatokra, melyeket fáír- 
fialz nem tudnak eilátni. 


Az utóbbi ével: egyik leghiresebb 
kémi-edési esetét egy előkelő " fiatal 
angol hölgy leplezte le. A Woolwich- 
Arsenal rajzait akarták megszerezni 
a haúse.eg és a haditengerészet leg- 
ujabb fegyvereiről egy külföldi liata- 
lom megbizottai. A külföldi ügynökök 
részt vettek egy klub alapításában. 
amely egy külállam barátainak egye- 
sülete címén szerzett magának enge- 
délyt és a társaságnak már sikerült 
behávózni az Arsenal több alkalma- 
zottjút. A titkos szolgálat megtudta 
hogy megfelelő helyiséget keresnek a 
klub részére és"egy londoni társasági 
hölgyet felkértek, hogy villáját bo- 
csássa rendelkezésükre. A titkos szol- 
gálat emberei az angol uriasszony ér- 
tesitézére éppen akkor léptek be a 
lakásba, amikor a rajzokról fénykép- 
másolatok készültek. 

A legnagyobb kiterjedésü iudósitói 
szolgájata az angol külügyi hivatal- 
nak van. Az egyik titkos szerv gyak- 
ran nem tudia, hogy milyen akciót 
kezdeményez a másik és ebből néha 
mulatságos helyzetek támadnak. Fre- 
derick Sondern, a kémkedés módsze- 
reinek egyik kutatója, irja, hogy az 
yt angol titkos hivatal anyagi ál- 
dozatokkal igyekezett megnyerni ma- 
gának egy befolyásos gyarmati törzs- 


" főnököt. Ugyanakkor egy másik angol 


hatóság bizalmi szerve is pénzelni 


" kezdte a törzsfőnököt, abban a hiít- 


"ben, hogy.a másik támogató egy el- 
lenséges külföldi hatalom. Csak hosz- 
szu idő után derült ki, hogy két angol 


. bizalmi szerv álloit szemben és egy- 


mást igyekezett tullicitáini anyagi ál- 


" dozatokban. . 
SORÁT § 


" "Különösen néhéz és felelősségteljes 
" munka hárul a titkos! szervezetekre, 
" nemzetközi bonyodalmak és háboru 
. idején, Hogy a német tudósítói szol- 


gálat az utóbbi években milyen kitünő 


CSRIÉS "gay 


munkát végzett,. arrót az angoloknak 
is alkalmuk volt meggyőződni, 1935- 
ben Sir John Simon és Anthony" Eden 
Némétországban jártak, A; miniszte- 
rek. előtt Hitler vezér és kancellár 
Anglia katonai felkészültségéről ís be- 
szélt és tájékozottsága rendkívül meg- 
lepte az angol államiérfiakat. Nekik 
viszont kevésbé voltak pontos. értesü- 
léseik arról, hogy Németország né- 
hány év alatt a világ egyik legfélel- 
metesebb , katonai hatalmává lett. 
1938-ban a  műüncheni egyezményt 
megelőző tárgyalásokon ismét Cham- 
berlain miniszterelnököt lepte meg, 
hogy Hitler vezér és kancellár rilyen 
pontosan van tájékozva Anglia kato- 
nai erejéről. 

Háboruban kibővül a titkos szerve- 
zet munkája, az ellenség hirszolgála- 
tának ellenőrzésével A mc-t folyó 
háboruban különösen nagy szerepet 
játszanak a hamis hirek és a megté- 
vesztő értesülések. Az ellenséget cél- 
zatos hirekkel félrevezetni, kudarccal 
végződő akcióba becsalogatni, olyan 
fegyver, amellyel gyakran kisérletez- 
nek a hadviselő felek. A tudósítói 
szolgálat feladata, minden idegen for- 
rásból felröppent hirt ellenőrizni. 

A gyors hirszolgálat sikerének ér- 
dékes példáit látjuk ebben a háboru- 
ban is. A mult év tavaszán Churchill 
angol miniszterelnök és Eden angol 
hadügyminiszter Franciaországban 
járt. Tanácskoztak Lebrun elnökkel, 


majd kimentek a frontra, ahol megte-: 


kintették a Maginot-vonalat. A szem- 
le után a hadvezetőség ebédet adott 
a tiszteletükre. Ilyen magasrangu küt- 
földi személyiségek utazását és az ál- 
lamfíő holiétét a háboru alatt szigo- 
ruan titokban tartják. Mégis mi tör- 
tént? Alig ültek le Churchill és Eden 
a tiszteletükre rendezett ebédhez, ami- 
kor megszólalt a német rádió és a kö- 
vetkezőket jelentette: 

, Churchillt angol miniszterelnök és 
Eden hadügyminiszter  fíranciországi 
tartózkodásuk során ma a harctérre 
érkeztek és megtekintették a Magi- 
not-vonai védelmi berendezéseit, A 
legfelsőbb vezérkar délben Lilleben 
ebédet adott tiszteletükre, amelyen a 
kormány és a vezérkar képviselői is 
részt vetlek. -Az ebéd étrendje a kö- 
vetkező volt.." A német rádió itt fel- 
sorolta pontosan az ebéd fogásait, 
amelyet Churchill és Eden akkor még 
el sem fogyasztottak. 

Hogyan volt ez lehetséges? A né- 
met tudósitói szolgálat bizalmi embere 
a fÍrontmögötti  írancia területről, 
szinte az eseményeket megelőzve, 
részletes jelentést adott Churchillék 
tanácskozásairól — saját titkos rádió- 
leadója utján. Egész kis adókészülé- 
kek szolgálnak erre a célra, zsebben 
hordozható telepek. Hatósugaruk nem 
nagy, de adásuk jól feliogható közel- 
:ől. Erre a célra rendszerint repülő- 
gépek keringenek az ellenséges vona- 
lak fölött és felfogják az ismert hul- 
lámhosszal dolgozó títkos adók jelen- 
téseít. 
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Egyetlen kis részlet ez-csupán a. bi- ., 


zalmas politikai és katonai hirszolgá- 
lat szövevényes, nehéz munkájának 
ezernyi ismeretlen  műhelytitkábáól. 
Regények, kalandos leirások rejtélyes 
történeteket mesélnek el a titkos ügy- 


. nökök vakmerő bravurjaíróL Ezek a 


legtöbbször messze járnak a valóság- 


"tól, az élet maga sokkal bonyolultabb, 


veszélyesebb helyzeteket teremt, mint 


"amilyérek az irók  elképzetésében 


megszületnek. Az eszközök pedig, 
amelyekkel dolgoznak, egészen egyé- 
niek és igazi titkos szolgálati tiszt s0- 
hasem árulja el, milyen módszerrel 
dolgozik, milyen ötleteknek "köszön- 
heti sikereit. Minden helyzet más esz- 


"közöket kíván. Másként dolgoózil:s eg, 


aki a Himalája aljáról, Iránbólt: vagy 
Alaszkából küldi üzeneteit, mint ,akt 
valamelyik nagy európai főváros 
luxusszállójában szerzi meg fontos ér- 
tesüléseit. Az üzenetek rendszerint 
nem mennek egyenesen a titkos szol- 
gálat cimére, hanem előbb egy közben- 
ső bizalmas helyre. Egy Finnország- 
ból küldött jelentés például először 
egy ártatlannak látszó rotterdami 
cimre érkezik s onnan továbbítják 
Londonba. A rotterdami bizalmi em- 
ber a ..levélszekrény" szerepét játsz- 
sza. Sok ilyen titkos , levéiszekrényt" 
tartanak fenn a világ minden részén 

Nehéz feladata a títkos szolgálatnak 
a code-ok, a rejtjelek megfejtése. 
Néha a véletlen juttatja a hadvezető- 
ségek kezére ezt a féltve őrzött titkot. 
1914-ben a . Magdeburg" német eír- 
káló egyik megmentett tisztjénél meg- 
találták a titkos code kulcsát. Ennek 
segitségével a szövetségesek hadilen- 
gerészete hónapokon át pontosan tá- 
jékozva volt a német flotta mozdula- 
tairól. Később, persze, a németek rá- 
jöttek erre. Most már okulva a ta- 
pasztalatokon, gyakran változtatják a 
codeokokat. A modern háboruban 
szinte mindennapos feladat a rádión 
felfogott code-üzenetek megfejtése 
Ez persze nem könnyü feladat. A vi- 
lágháboruban az angol haditengeré- 
szet a Priítish Museumtól kért tudá- 
Sokat erré a célra. Ugy gondolták 
hogy azok, akik az ókor hierogtíifáit 


megfejtették, a mai titkos jelek" értet§ 


mére is rájönnek, Az angol történé- 


szek valóban nagy szolgálatot is tet- 


tek a hadseregnek, a titkos code-ok 
rejtélyeinek kibogozásával. 
Ilyen sokoldalu és nehéz feladat há- 
rul azokra, akik a bizalmas tudósítás 
szolgálat munkájában részt vesznek 
"Az őrhely, ahova a sors állitja őket 
egész embert kiván. Névtelenül, isme- 
retlenül végeznek . felelősségtetjes 
ezernyi veszéllyel járó munkát. Az 
önfeláldozás, a lemondás, társtalan 


"életet, szinte szerzetesi magányossá- 


got kiván meg tőlük, hogy minél job- 
ban magukban őrizhessék azókat a 
títkokat, amelyek rájuk vannak. bizva. 

A névtelen ismeretlenségbén ts 
majdnera olyan nélkülözhetetlen. 08z- 
lopai egy birodalom biztonságának, 
mint a szuronyok milliói. 


Kemény Ferenc. 


Isten mindenhatósága 


A legkisebb fűszállengés, 
Minden egyes lehelleted 
Számontartatik az Urnált, 
Ki fenntart itt mindenéketf "" 


Hogy miként tarthatna nyilván 

Ennyi: sok kicsinységeket?! ...: 

Az Ő ereje olyan nagy —, lé 
, Amilyen parány a tied! 
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Vidám órák az Esterházy-ralotában 
j" . Rövidesen költözködik a nevezetes pártkör 


Közel husz esztendeje történt... 

A kormányzópárt klubhelyiségét 
avatták fel az Esterházy-ucában, egy 
erófi palotában. Kemény csaták után 
frissen, kipihenten szorongtak a hi- 
vek a csillogó termekben. Várták a 
pártvezért. És amikor kinyilt a már- 
ványterem ajtaja és belépett Bethlen 
István, elébe állta párt agílis gaz- 
dája és így üdvözölte: 

— Kérünk, látogass el minél gyak- 
rabban ebbe a klubba, mert itt mind- 
annyian szeretünk. 


— Szeretettel jövök a körötökbe, — 
válaszolta a pártvezér — mert érzem, 
egyek vagyunk lélekben. Egyek le- 
szünk a jövő minden csatájában is, 
amelyet együtt kell majd megvivnunk. 

Az Esterházy-utcai pártkör, ahol 
ezek a szavak  elhengzottak, azóta 
történelmi nevezetességre tett szert. 


" És ha az elkövetkezett két évtízedben 


voltak is muló időszakok, amikor a 
hívek mindannyian nem tudták olyan 
tökéletesen szeretni vezérüket, sőt 
néha egymást sem, (amilyen kereset- 
lenül Kállay Tamás, a népszerü gaz- 
da az ünnepélyes pillanatban az ér- 
zelmeknek hangot adott) és ha olykor 
voltak ís percek, amikor a párt kato- 
nái nem voltak annyira egészen egyek 


sem (amennyi bizalommal hangzottak 
el a párt vezérének szavai): emléke- 
zetes napokról beszélhetnének az ÉEs- 
terházy-palota falai. 

Beszélhetnének nagy eseményekről, 
de sok vidám óráról is. A pártéletnek 
ezekre a derüsebb perceire emléke- 
ünk vissza.most, amikor a nevezetes 


(Gáspár Antal rajzaival.) 


klub rövid ídő mulva elköltözik a 
kormányzópártnak huszéves hajléká- 
ból 


Szolimán 


Voltaképpen uj párthelyiség volt és 
mégsem volt uj az a palota, amelynek 
elsőemeleti termei 1922. november 
21-én megnyiltak a kiubélet számára. 
A kisgazda párt, az egységes párt 
egyik oszlopa, — mint akkoriban 
mondták: , sziklája" — már régóta 
odafent székelt a második emeleten. 
Nagy volt a nyüzsgés nap-nap mel- 
lett, zajlott, viharzott a pártélet. Az 
események kergették egymást s a kis- 
gazdák telve voltak harci kedvvel. 
Mint ahogy ez illett ís az olyan párt- 
hoz, amejy most jutott először fontos 
szerephez az országos politikában. A 
hires Pa"hlen—Nagyatádi Szabó lk-éz- 


fogás már régen megpecsételte a bé- 
két, de hát térmészetesen ez után is 
megesett, hogy az ,elégedetlenkedő 
kisgazdák" csatazaja megrecsegtetett 
egy-egy bársonyszéket. 

Egy izben Kállay Tibort, a pénzügy- 
minisztert vették célba. (A prénzügy- 
miniszterekkel akkcriban általában 
sok bajuk volt a kisgazdáknak.) A fe- 
gyelmezettebbek halkabban elégedet- 
lenkedtek, vagy odahaza, a dohány- 
utcai pártkörben öntötték ki a kese- 
rüségüket, de a szókimondó karcagi 
követ nem csinált titkot a vélemé- 
nyéből: 

— Nyiitan kimondom, hogy nem tá- 
mogatom. ? 

Azután a helyzet ugy alakult, hogy 
Kállay eltávozott a pénzügrminiszteri 
székből. A kisgazdák harcias hangu- 
lata azonban csodálatosképpen még- 
sém lohadt le. Valami homály vette 


körül az egész lemondást. A kisgaz- 
dák gyanut fogtak, hogy Kállay nem 
bukott-e fölfelé. Végülis az egyik. 
képviselő kinyomozta, hogy a pénz- 


ügyminiszter elment ugyan, igaz, hogy 


nem nagyon messzire. Fel, a pénzügy - 
minisztérium zajtalan második emele- 
tére, fontos, különleges megbizatással 


A hir tallatára ismét összedugták 
fejüket a kisgazdák. De az ujabb iá- 
zongás kitörését elfojtotta a kedélyes 
bölcs szava: 

— Semmi izgalom! Nem történt 
semrmi, csak megismétlődött a történe- 
lem. Igaz, hogy — megfordítva. 

A kérdő pillántásokra sietve meg is 
adta a választ: 

— A halott Szolimánt, Szigetvár ost- 
románál a sátra elé ültették, mert et 
"kellett titkolni, hogy a szultán — ha- 
Iott. Előletek, barátaim, eldugták a 
pénzügyminisztert, a sátor mögé ta 
csendes második emeletre), mert nent 
szabad tudnotok, hogy — él. 


A törvényhozó kötelességérzete 


Sok érdekes, nagyszerü ember velt 
akkoriban a kisgaziopárt kü-katonc., 
a politika ujonczi között. Komoly, fe- 
lelősségtudó gazdaernberek, nevüket a 
közvélemény akkor még aiig ismorte, 
mert inkúbb csak a. régi Nagyatádl. 
Szabó-iéle kisgazdapárt hely: szorvez- 
kedéseiben volt szerepük. 

A törvényhozói kötelességtüd. ban 
B. Gy.-t azóta sem mulita felül senki. 
Egy esi2 a pártkörben ismere:len em- 
ber szajadt lázasan fel .s alá. A kép- 
viselőház elnükét kereste. Hamar ki- 
derüit, hogy a kerület képviselőjének 
futára volt. Az történt, hogy a képvi- 
selő ur hirtelen ágynak dőlt. PFö öt- 
tébb bántotta, hogy napokig ncxm 


utazhat fei Budapestre. És mer: egy . 
" percig "sem viselhette voina el nyu- 


godt lejkiismerettel, hogy törvén 2no- 
zói kötelességét ne teljesítse, az első 
vonattat unak indította barátja. 
"A derék ember végre a ház: nök 
elé került. Felelősségét mélven át- 
érezve szólt: 


— Beteg a képviselőnk, de nem lesz 
baj, mert megbizott, hogy addig én 
helyettesitsem az üléseken. 

HNyesféle különben, kissé javitott ki- 
adásban, később a Ház ülésén is me2g- 
történt. Egyik ellenzéki képviseió, 
Nagy Ernő, beszélt és amikor valarat 
hosszu irás felolvasásába belefáradt, 
odabökött a meilette ülő Drozdy felé 
és kezébe nyomta az iratot: 

- Egy darabig folytassad Te to- 
vább, Gyöző!  . 


Csárdás 


" Egy este néhány órára elhallgatott 
a politika a klubban. Emlékezetes tár- 


.  sadalmi esemény: szinhelye volt az Es- 


terházy-utcai palota. 
.:: Az egyik miniszter valamilyen al- 
kalomból nagy estélyen látta vendé- 


gül a társadalom, a közélet, a kultu- 


rális világ előkelőségeit. Megnyiltak 
a palota mindkét emeletének termei 
és ezernyi. meghivott hullámzott ide- 
oda. Mindenki ott volt. 
, Éjfél előtt a hölgyek és urak tánc- 
ra perdültek. Szépen, finoman ropták 
a csárdást, a tangót. 

Egyszer csak a márványterem egyik 
saika felé fordul minden szem, 


" lassan, csendesen odahuzódnak az 


urak, A nagy terem percek alatt meg- 
telik. 


Bethlen István csárdást táncolt, 

Amikor a zene elhallgatott, felzu- 
gott a tapsvihar. Ugy, mint amikor a 
pártvezért ünneplik politikai siker 
idején . . , É 


sEz aladt : . 


A nagy estély volt az okozója, hogy 
egy ujságiró alaposan szégyenbe ke- 
rült. Őt is megtisztelte meghivásával 
a miniszter és meg kell vallani, ujság- 
író társaival együtt ő ís jól, a hajnali 
órákig mélyedt bele a klubgazdák el- 
lenállhatatlan  vendéglátásába. Egy- 
két óra mulva pedig munkára szóli- 
totta az ujságirói kötelesség. 

Munkára szólította, de vesztére oda, 
ahol másnap Írissen, kipihenten je- 
lent meg a néhai nagy kultuúszminisz- 
ter, gróf Klebelsberg Kunó. Örömtel- 
jes mosoly volt az arcán, a gyakorlott 
ujságiró már tudta, hogy ilyenkor va- 
lamelyik tárgyalásra váró törvényja- 
vaslata foglalkoztatja. Igy is volt. 

A. miniszter magához kérette az uj- 
ságirókat, hogy ismertesse a parla- 
menti benyujtás előtt álló javaslatát. 
A hirlapirók félkörben helyezkedtek 
el a miniszter körül, köztük az illető 
is, akinek kollégái ellenállhatatlan 
előzékenységéből nagyon jó hely ju- 
tolt. Pontosan szemben a kultuszmi- 
niszterrel. K 

Egy remek, kényelmes  karosszék- 
ben. És ez lett a veszte, Mert, amikor 
mér vagy negyedórája halligaíták az 


ujságírók" a miniszter lebilincselő elő- 
adását, megdöbbenve vették észre, 
hogy egyik társuk, az öblös karosszék- 
ben egyszerre, átmenet nélkül — édes 
álomba merült. Állitólag horkantott 
is. egyet. a 

A hallgatóság kinosan nézett össze, 
de nem volt rá mód, hogy az exponált 
helyen ülő" alak valamelyik társától 
hatásosabb figyelmeztetést kapjon. A 
miniszter azonban annyira :belemé- 
lyedt az előadásába, hogy — hála Is- 
tennek — nem vett észre semmit. 

Gondolták ők, a távozó ujságirók. 
Mert azt csak később tudták meg, 
hogy még be sem zárult az ajtó mö- 
göttük, amikor á miniszter odaszólt a 
titkárának: A 

— Láttad? Ez aludt. 


A kellemetlen-eset hőse természe- : 


tesen nemsokára alkalmat keresdtbtt 
arra, hogy az enyhítő körülmények 
megvilágításával bocsánatot kérjen. 
A miniszter, az ujságirás őszínte, meg- 
értő barátja, jóizüen mosolygott. A 
haragnak nyoma sem látszott rajta 
De megbüntette az ujságírót. Véletle- 
nül ettől az időtől kezdve szeretetébe 
fogadta őt, szeretetében meg is tar- 
totta mindvégig, korán bekövetkezett 
elhunytáig. 

... Pár év mulva váratlanul , elég- 
tételt" kapott a hirlapiró. Egyik ki- 
váló pénzügyminiszterünk nagysikerü 
expozét mondott. A zsufolásig meg- 
telt Ház feszült figyelemmel hallgatta, 
a legnagyobb érdeklődéssel egyik elő- 
kelő kormánypárti politikus, elől, a 
pénzügyminiszter közelében. Fejét ke- 
zére hajtva figyelt, egyre figyelt, amig 
egy váratlan fordulattal — szép csen- 
cesen — elaludt. 


Saját kérelmére 


Egy este, választás előtti hangulat- 
ban, kedélyes — diskurzusban ültek 
együtt a honatyák. , Biztos korületek- 


z d sz Eve 
ről" beszéltek, meg olyan képviselők- 
ről, jelöltekről, akiknek ,rmár nincs 
talajuk" a kerületben. Ezt rendsze- 
rint az mondta, aki holtbiztosan tudta, 
hogy csak neki van talaja a kerület- 
ben. Maga a kerület viszont ezt ak- 


:koriban még alig tudta,. 


Éppen ott haladt el a társaság előtt 
Nagy Emül igazságügyminiszter. Nagy 
népszerüség vette körül a klubban. 
Az egyik kisgazda képviselő meséli, 
hogy délelőtt az igazságügyminiszté- 


. riumban járt, be akart 


/ 


niszteihez. Amikor Nagy Emíl szobá- 


jának ajtaját megpillantotta, ez Aa 


tábla meredt rá; 
Lakásügyekben senkit sem 


EVA fogadok. Í 
Földből előbujt rokonokat 

sem. 2 £ 
Erre ugy megijedt, hogy futva tá- 
vozott. / 
Feltünt, hogy szokása ellenére ké- 
sőn jelent meg az asztalnál a társaság 
legpontosabb és legkedveltebb tagja, 
az egyik államtitkár. Egy képviselő 
azután kinyomozta a késés okát. Az 
államtitkárnak tárgyalni valója volt 
s közben megtudott valamit. Azt, hogy 
felmentették — saját kérelmére. ; 


A miniszterelnök és a választói 


1931 augusztus 19-ike nevezetes 


"napja volt az  Esterházy-palotának. 


Tizéves kormányzás után lemondott 
Bethlen István s pár nex mulva. be- 


mutatkozott a pártban utódja, Káús 
rolyi Gyula. 

" Nehéz és népszerütlén feladatot kel 
lett vállalnia az uj kormányelnöknek 
De Károlyit népszerüségi szempontok 
nem érdekelték, a sulyos takarékos- 
sági programot végre keilett hajtania. 
A képviselő urak is nagy dilemmában 
voltak, amikor olyan fájdalmas mű- 
téteknél, mint a fizetésleszállitás, 
kénytelenek voltak követni az uj párt- 
vezért. Nem is volt soha olyan benső- 


. séges kapcsolat a párt és a minisztér- 


elnök között, mint azelőtt. Az emléke- 
zetes nyugdijas rendelet körül pedig 
már kilépésekre készültek a kormány- 
pártokból. De Károlyi nem" enged- 
hetett. 

"— Akár kilépnek, akár nem, én me- 
gyek a magam utján, — mondta." 

Egy néhány év előtt elhunyt képvi- 
selő adta elő egyszer a klubban Ká- 
rolyi Gyula esetét a népszerüségkere- 
séssel. Képviselői beszámolót mondott 
kerületében, — Székesfehérvárott. A 
gyülés s az előírásos bankett után bee 
szállt a miniszterelnök a vonatba és 
az indulásig beszélgetett fülkéjében 
Pesthy Pállal, a pártelnökkel. Közben 
a vasutállornáson szép számban öszs 
szegyültek a bivek és lelkeren éljee 


, a mis , 


nezték Károlyit. Ő azonban nyügod- 


tan ült. tovább, csak a pártelnök te- . 


kintgetett rá egyre idegesebben, az- 
után kérte Károlyit, hogy a fülke ab- 
lekán át köszönje meg egy-két szóval 
az üdvözlést. A párt vezére kérdően 
nézetf a pártelnökre. Végül  Pesthy 
ujabb kérésére - mégis . az ablakhoz 
ment és köszönetet intett a választók 
felé. De mikor visszaült a helyére, ha- 
miskásan jegyezte meg: 


— Mégis csak nagy kópé vagy te, 


Kiváncsiság 


. Egy másik kedyes história a Károlyi 
Gyula legendás szófukarságáról szól, 
Ezt is a pártkörben mesélték el. Egyik 
ellenzéki képviselő látta a Belváros- 
ban, amint Károlyi Buda felé tart Ve- 
jével, grófi Esterházy Móriccal, Az 
előzménye az volt, hogy Esterházy. az 
apósánál ebédelt, a Revíczky-utcai pa- 
lotában. Ebéd után a hivatalába ké- 
szülő miniszterelnök azt mondta Es- 
terházynak, aki a Várban lakil" 


" Pali! 


" mm Mehetünk gyalog, legalább be- 
szélgetünk. 

. Ugy is volt. Szépen sétált a két po- 
ütikus a Baróss-utcán, végig a Belvá- 
roson, a Lánchidon, Budára. fel a 
"Várba. 

. Másnap mohó kiváncsisággal szóli- 
totta meg a folyosón a képviselő Es- 
terházyt. Gondolta, most azután iga- 
zán hall valami érdekes ujságot. A 
volt miniszterelnök szivesen rendel- 
kezésére is állt képviselőtársának. El- 
mondta, hogy nagyon kellemesen telt 
az ut a Józsefívárosból a Várig, men- 
tek csendesen, zavartalanul és hangta- 
lanul. A miniszterelnöki palota kapu- 
jában azután végre megszólalt  Ká- 
rolyi Gyula: 


— Szervusz, Móric, — mondta és 
felsietett hivatalába, miután a hosszu 
uton alaposan ,kibeszélgették" ma- 
gukat. 


Szolgálati érdekből 


Egy időben kiadták a jelszót az Es- 
terházy-palotában: fel kell frissiteni 
a pártéletet, A jelszó hamar valóra is 
vált. A klubélet felírissítésének" egyik 
hatásos eszköze volt, hogy a minisz- 
terek gyakrabban és rendszeresebben 
mentek el a pártkörbe. A honatya 
szereti, ha a klubjában bensőségeseb- 
ben csevéghet a miniszterrel, fesztele- 
nebbül támogathatja kormányának 
tagjait. 

A pártvezér kívánságára inspekciós 
miniszterek voitak,; Felváltva tartot- 
tak inspekciót a klubban esténként 
A pártigazgató, a titkárok, kezükben 
az , inspekciós listával" titokban ízga- 
tottan lesték a miniszter urak meg- 
érkezését, Ment ís minden rendben. 


Csak a kormány egyik tagjával volt . 
egy kis zökkenő. Az elfoglaltsága nem 
igen engedte meg számára a klub- 
életet, őszintén szólva nem is nagyon 
szeretett részt venni a pártpolitikában. 
a politizálásban. Ezzel szemben vi- 
szónt szeretett néha,  pihentetőnek, 
egy-egy órára bridzsezni. 

A kártyaparti, pedig szintén régi, 
bevált eszköze a klubélet frissitésé- 
nek. Ezt jól tudta a pártelnök is, az 
pedig a jól fegyelmezett - pártigazgató 
leleményességére tartozott, hogy tudo- 
mást szerezzen erről a miniszter is. 

Egy szerdai napon, a hagyományos 
br:dzs-napon, azután ritka vendég ér- 
kezett váratlanul. Eljött a miniszter 
ur, s ott volt azontul minden szerdán. 
a klubtagok- nagy örömére. A pártel- 


" nök ugy-találta helyesnek, hogy a mi- 


niszter  ,inspekciós napját" szerdára 
helyezze át, szolgálati érdekből... 
Vidor Gyula, 


Emlék 


Fiatal voltam és szerettem, 
Ragyogva ragyogott felettem 
Az égbolt. 


Dallal volt a szivem tele 
S az édes szőke lány szeme 
Kék volt 


Lantom hurján száz dal remeg, 
Ő sokú nem értette meg 
A szép szót, 


Végül egy bóldog, hosszu csók, 
Jaj , , . kimondta a bucsuszót: 
Elég volt! 


. Jólértesültség — 
" "békében és háboruban 


u) 


. Hogyan dolgozik a titkos tudósítói 


szolgálat ? 


A mai forrongó, nagy történelmi át- 
alakulásokat érlelő időkben a jólérte- 
sültség rendkivül nagy fontossággat 
bir az államok életében, mely bizton- 
ságuknak egyik előfeltétele. A kor- 
mányzatnak a: szó legszorosabb értek 
mében rajta kell tartania a kezét az 
ország ütőerén, éber szemmel! kel 
figyelnie, hol mutatkozik elégedetlen- 
ség és nyugtalanság, hol veszélyezteti 
a rendet és biztonságot nyiltan vagy 
ti(kosan fellépő bomlasztó erő. De 
éppen olyan fontos, hogy tájékozva 
legyen egy állam arról. hogy mi tör- 
tánik határain tul. Ezt a bizalmas tur 
dósítói szolgálatot külön erre a célra 
megszervezett . intézmények végzik 
minden modern államban. Anglia az 
első volt azok között az országok kö- 
zött, amelyek a bizalmas tudósítói 
rendszer nagy. jelentőségét  fetiemer- 
ték és már évtizedekkel ezelőtt gon- 
doskodott ilyen szervezet létesitésé- 


ről. Igaz, kevés olyan ország van, . 
amelyben ez annyira fontos volna, " 


mint Angliában. Az óriási kiterjedésü 
birodalom egymástól messze erő, más 
világrészekben fekvő gyarmatait és 
dorniniumait szemmel tartani ilyen 
bizalrnas tájékoztató szerv nélkül jó- 
formán lehetetlen. 

Angliában az , Intelligence Service" 
(magyarul: , Tudósítói Szolgálat") az 
az intézmény, amely bizalmas felen- 
tésekkel látja el a kormányt a bíro- 
dalom minden részéből. Ezekből érte- 
sül arról, hogy milyen a lakosság han- 
gulata Kanadában, hogy nem szíta- 
nak-e elégedetlenséget India törzsei 
között és nem izgatnak-e a biroda- 
lomtól való elszakadásra Dél-Afriká- 
ban. Burmában vagy New-Zeeland- 
ban. Az Intelligence Service összeköt- 
tetései a külföldre is  kíterjednék, 
megbizottai vannak a világ minden 
részén és minden fontosabb jelenség- 
ről. mely az angol királyságot érde- 
kelheti, híven beszámolnak. 

Más államok is régen felismerték a 
bizalmas tudósítói szolgálat nagy je- 
lentőségét. Németországnak kitünően 
megszervezett tájékoztató szerve van; 
tagjai alapos, maidnem tudományos 
kiképzésben részesülnek a birodalmat 
érdeklő értesülések megszerzésére és 
feldolgozására. Angliában több külön 
hívatalra oszlik a messzeágazó, az 
egész világot behálózó titkos tudósítói 
intézmény. Hét minisztériumnak egé- 
szen önálló kémszervezete van; ezek: 
a külügyminisztérium, a hadügymi- 
nisztérium, a haditengerészet, a légi- 
haderő, a kereskedelmi minisztérium, 
a belügyminisztérium és a gyarmat- 
ügyi hívatal. Szervezetük, működésük 
annyira tiikos, hogy csak a beavatot- 
tak tudják például azt is, hól vannak 
elhelyezve a hivatalai. Még bizalma- 


. sabban : kezelik azt, hogy kik állnak 


Szenvedtem akkor. Ámde mégis 

A csalódás, a szenvedés is 

Szép volt. s; 

Csak az a kár, hogy igen nagyon rég. 
Feet zzőesli [volt! 


. az intézmény szolgálatában. Hogy ki 


az egész óriási szervezet főnöke, azt 
csakk közvetlen helyettesei tudják és 
a miniszterelnök, valamint a vezérkar 
főnöke, ké 

Vajjon kikből rekrutálódik az a: kis 
hadsereg, amely ezt a felelősségteljes 


. 
pe a 


